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English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.

The blades are sharp, handle with care.
Hold the knife blade at the top away
from the cutting edge, both when
handling and cleaning.

Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

O before cleaning.

Always wait for the blades to completely
stop before removing the power unit from the
bowl.

Always remove the knife blade(s) before
emptying or pouring contents from the bowl.
Never use a damaged appliance. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

Never let the power unit, cord or plug get
wet.

Don’t let excess cord hang over the edge of
a table or worktop or touch hot surfaces.
Never leave the appliance on unattended.
Misuse of your food chopper can result in
injury.

Never use an unauthorised attachment.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

made in China



Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children.

Only use the appliance for its intended
domestic use. Kenwood will not accept
any liability if the appliance is subject to
improper use, or failure to comply with

these instructions.

before plugging in

Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of the appliance.

This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

before using for the first
time
Wash the parts: see ‘cleaning’.

key
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speed selector
power unit

cover

upper knife blade
lower knife blade
bowl

locating pin

to use your food
chopper

—_

N

The knife blade unit comes in 2
parts, a lower and an upper blade.
For coarser chopping use the
lower blade on its own.

For finer chopping or pureeing use
both blades together. This will also
give a faster result. To use both
blades fit the upper blade onto the
lower blade and turn anti-
clockwise to locate in place @.
Take care as the blades are sharp.
Note: After processing food, the
upper blade may disengage from
the lower blade. This is normal as
the blade assembly is designed to
be loose fitting to ease separation
after use.

Place the bowl on a clean, flat
surface.

Place the knife blade assembly into
the bowl over the locating pin @.
Cut the food into suitably sized
pieces and place in the bowl.
Larger pieces of food should be
cut into approximately 1 to 2 cm
pieces.



Fit the cover and turn clockwise to
lock into place @.

Place the power unit onto the
cover.

Connect to the power supply and
press down on the speed selector
to select the desired speed. When
operating the power unit, hold it
firmly on the cover and bowl.
Press the speed selector lightly to
obtain speed 1.

Press the speed selector firmly to
obtain speed 2.

Alternatively the speed selector
may be pressed down for short
periods of time to produce a
pulsing action. This can be used to
avoid over processing food.
Operate the food chopper until the
desired result is achieved.

Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

important

If preparing food for babies or
young children, always check that
the ingredients are thoroughly
blended before feeding.

Do not run the food chopper
continuously for longer than 10
seconds. Leave to cool for 1
minute in between each 10 second
operation.

Do not operate the food chopper if
the bowl is empty.

Never operate the food chopper
with the bowl filled with liquid.
Always allow hot food to cool
before processing.

hints

If the chopper labours, remove
some of the mixture and continue
processing in several batches,
otherwise you may strain the
motor.

Remember that chopping hard
foods such as coffee beans,
spices, chocolate or ice will wear
the knife blades faster.

Beware of over processing some
ingredients. Stop and check the
consistency frequently.

Various spices such as cloves, dill
and cumin seeds can have an
adverse effect on the plastic of
your food chopper.

To ensure even processing, stop
and scrape down any food from
the side of the bowl with a plastic
spatula.

The best results are obtained by
chopping small quantities at one
time.

Cut larger pieces of food into 1-
2cm pieces. A large load or large
pieces may cause uneven results.
Before chopping nuts, herbs,
breadcrumbs etc, ensure that both
the food and the blade, bowl and
cover are thoroughly dry.



processing guide

food maximum | preparation maximum

capacity time/speed

Meat 150g Remove bones, fat and gristle. | 5-10 sec/high
Cut into 1-2 cm cubes.

Herbs eg parsley 30g Remove stalks. Herbs are best | 10 sec/low or high
chopped when clean and dry.

Nuts, eg almonds, 100g Remove shells, process until 10 sec/high

hazelnuts, walnuts, chopped. (Note: the

pecans consistency of fine ground
almonds will not be
achievable).

Cheese eg Gruyere 100g Cut into 1-2cm cubes 10 sec/high

Bread 40g Remove crusts and cut 10 sec/low
into 1-2 cm cubes.

Biscuit 100g Break into pieces. In pulses

low or high

Hardboiled eggs 3 Halve or quarter depending 5 sec/high
upon size.

Onions or shallots 150g Cut into approximate In pulses / low
2 cm piece.

Garlic 1509 Break into cloves. 5-10 sec/low

Soft fruit eg raspberries| 130g Remove stalks. 5-10 sec/low

Dried fruit eg apricots, | 110g Cut into 1-2 cm piece. 5-10 sec/high

prunes

Root ginger 759 Peel and cut into small pieces | 5-10sec/high
approximately 1cm in size.

Soup 0.41 Never blend more than 0.4 | soup. For best
results drain the ingredients and place the solids
into the bowl with a small quantity of liquid from
the recipe. Process until the desired consistency
has been reached, then add back to the remainder
of the liquid.

care and cleaning

Always switch off and unplug
before cleaning.

Handle the blades with care - they
are extremely sharp.

Some foods may discolour the
plastic. This is perfectly normal
and won'’t harm the plastic or
affect the flavour of your food. Rub
with a cloth dipped in vegetable oil
to remove the discolouration.

power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.

cover/bowl/knife blade

Wash by hand, then dry.
Alternatively they can be washed
on the top rack of your dishwasher.
The parts are unsuitable for use in
a Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance
with the sterilising solutions
manufacturer’s instructions.

service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOQOD repairer.

If you need help with:
® using your appliance or
servicing or repairs
® Contact the shop where you
bought your appliance.

® Made in China.




[ |
IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL OF
THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC
DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the
product must not be disposed of as
urban waste.
It must be taken to a special local

authority differentiated waste collection

centre or to a dealer providing this
service.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment

and health deriving from inappropriate

disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and

resources. As a reminder of the need

to dispose of household appliances
separately, the product is marked
with a crossed-out wheeled dustbin.

recipes

Fit both blades to the bow! when
carrying out the following recipes.

guacomole

% small onion

1 tomato, skinned and seeds
removed

1 small green chilli, deseeded
% garlic clove, crushed

few parsley sprigs

1 ripe avocado

15ml lemon juice

salt and pepper

Cut the onion, tomato and chilli
into pieces approximately 1-2 cm

in size. Place in the bowl with the

garlic and parsley and pulse on a
high speed until finely chopped.
Transfer to a serving bowl.
Remove the skin and stone from

the avocado and cut the flesh into
1-2 cm cubes. Place into the bowl

with the lemon juice and pulse on

a high speed until a fairly fine puree
is achieved. Combine the avocado
puree with the tomato mix and
season to taste.

tomato salsa

15g fresh coriander

1 small red onion

1 green chilli, deseeded

4 firm tomatoes, skinned and
seeds removed

juice of 1 lime

salt and pepper

Place the coriander into the bowl
and process until finely chopped.
Transfer to a serving bowl. Cut the
onion and chilli into pieces
approximately 1-2 cm in size then
place in the bowl and pulse on a
high speed until finely chopped.
Add to the coriander. Lastly cut the
tomato into pieces approximately 2
cm in size then coarsely chop on a
high speed. Add to the coriander
mix and combine with the lime
juice, salt and pepper.

strawberry slushie

4-5 ice cubes

8 strawberries, hulls removed and
cut in half

10ml caster sugar, approximate

Place the ice cubes and
strawberries into the bowl and
process on a high speed pulse
until the ice is coarsely chopped.
Add the sugar and continue
pulsing until incorporated. Transfer
to a glass and serve immediately.



Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze
manier zijn de afbeeldingen zuchtBaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder alle verpakking en labels.

De messen zijn scherp, ga er voorzichtig
mee om. Houd het mes bij het
hanteren en schoonmaken
bovenaan vast, weg van het
snijviak.

Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact:

O vOOr u onderdelen monteert of verwijdert
O na gebruik

O vOOr u het apparaat reinigt

Wacht altijd tot de messen volledig
stilstaan voordat u het motorblok van de
kom verwijdert.

Verwijder het mes/de messen altijd voordat
u de kom leegt of de inhoud uit de kom
giet.

Gebruik nooit een beschadigd apparaat.
Laat het nakijken of repareren: zie
Onderhoud en klantenservice.

Laat de motor, het snoer of de stekker
nooit nat worden

Laat overtollig snoer niet over de rand van
de tafel of het werkoppervlak laten hangen
en laat het niet in contact komen met hete
opperviakken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd
aanstaan.

Misbruik van uw hakmachine kan tot letsel
leiden.



® Gebruik nooit een niet-goedgekeurd
hulpstuk.

e (Op kinderen moet toezicht gehouden
worden om er zeker van te zijn dat ze niet
met het apparaat spelen.

® Dit apparaat kan worden gebruikt door
personen met verminderde lichamelijke,
sensorische of geestelijke capaciteiten of
gebrek aan ervaring en kennis mits ze
onder toezicht staan of instructie hebben
gekregen over het veilig gebruik van het
apparaat en de betrokken risico's
begrijpen.

® Dit apparaat mag niet door kinderen
worden gebruikt. Houd het apparaat en
het snoer buiten het bereik van kinderen.

® (Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in het geval dat het
apparaat niet correct is gebruikt, of waar
deze instructies niet worden opgevolgd.

voor u de stekker in het |egenda
stopcontact steekt
® Zorg dat de elektriciteitsvoorziening @  snelheidschakelaar
dezelfde spanning heeft als op de @ motorblok
onderkant van het apparaat wordt @ deksel
aangegeven. @ bovenmes
® Dit apparaat voldoet aan de EC- (® ondermes
richtlijn 2004/108/EC betreffende ® kom
de elektromagnetische @ plaatsingspin
compatibiliteit en EC-bepaling
1935/2004 van 27/10/2004
betreffende materialen die bestemd
zijn voor contact met voedsel.

voor het eerste gebruik
Was de onderdelen: zie Reiniging.



gebruik van uw
hakmachine

Het mes wordt geleverd in 2 delen,
een boven- en een ondermes.
Voor grof hakken gebruikt u alleen
het ondermes.

Voor fijn hakken of pureren,
gebruikt u beide messen tegelijk.
Dit geeft ook een sneller resultaat.
Voor het gebruik van beide
messen, legt u het bovenmes op
het ondermes en draait naar links
om ze op de plaats vast te zetten
@ Wees voorzichtig: de messen
zijn scherp.

NB: Na verwerking kan het
bovenmes loskomen van het
ondermes. Dit is normaal; de
messenset is zo ontworpen dat hij
los op elkaar past, zodat de
messen na gebruik gemakkelijk
kunnen worden gescheiden.

Zet de kom op een schone, viakke
ondergrond.

Zet de messenset in de kom over
de plaatsingspin @.

Snij de ingrediénten in geschikte
stukken en leg deze in de kom.
Grotere stukken voedsel moeten in
stukken van 1 tot 2 cm worden
gesneden.

Zet het deksel op de kom en draai
hem naar links tot hij vastzit @.
Zet het motorblok op het deksel.
Sluit het apparaat aan op de
netvoeding en druk op de
snelheidsschakelaar om de
gewenste snelheid te kiezen. Houd
het motorblok bij gebruik goed op
het deksel en de kom.

Voor snelheid 1 drukt u licht op de
snelheidsschakelaar.

Voor snelheid 2 drukt u stevig op
de snelheidsschakelaar.

U kunt de snelheidsschakelaar ook
enkele keren indrukken om te
pulseren. Deze functie kan worden
gebruikt om te voorkomen dat het
voedsel te lang wordt verwerkt.
Gebruik de hakmachine tot het
gewenste resultaat is bereikt.

Haal het apparaat uit elkaar door
bovengenoemde procedure in
omgekeerde volgorde uit te
voeren.

belangrijk

Als u voedsel prepareert voor
baby's of jonge kinderen, moet u
voor de voeding altijd controleren
of de ingrediénten goed gemengd
zijn.

Laat de hakmachine niet langer
dan 10 seconden draaien. Laat de
machine na ieder gebruik van 10
seconden 1 minuut afkoelen.
Laat de hakmachine niet draaien
als de kom leeg is.

Gebruik de hakmachine nooit als
de kom gevuld is met vioeistof.
Laat heet voedsel altijd eerst
afkoelen voordat u het verwerkt.
tips

Als de hakmachine te hard moet
werken, verwijdert u een deel van
het mengsel en verwerkt het in een
paar porties, zodat de motor niet
overbelast raakt.

Vergeet niet dat het mes sneller slijt
als u harde ingrediénten, zoals
koffiebonen, specerijen, chocola of
ijs hakt.

Let op dat u sommige ingrediénten
niet te lang verwerkt. Stop
regelmatig om de textuur te
controleren.

Verschillende specerijen zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaad
kunnen het plastic van uw
hakmachine aantasten.

Voor een gelijkmatige verwerking,
stopt u het apparaat en schraapt
alle voedsel van de zijkant van de
kom met een plastic spatel.

U krijgt het beste resultaat als u
kleine hoeveelheden tegelijk hakt.
Snij grotere stukken voedsel in
stukken van 1-2 cm. Als de
machine zwaar wordt belast of
grote stukken moet verwerken,
kunt u een onregelmatig resultaat
krijgen.

Zorg dat noten, kruiden,
broodkruim en het mes, de kom
en het deksel goed droog zijn,
voordat u deze ingrediénten gaat
verwerken.



verwerkingsgids

delen in de

voedsel maximum | bereiding maximum
capaciteit tijd/snelheid
Vlees 150 g Verwijder botten, vet en 5-10 sec/hoog
kraakbeen. Snij in stukken
van 1-2 cm
Kruiden, zoals 30¢g Verwijder steeltjes. U kunt kruiden | 10 sec/laag of
peterselie het beste hakken als ze schoon | hoog
en droog zijn.
Noten, zoals 100 g Verwijder doppen; verwerken tot | 10 sec/hoog
amandelen, hazelnoten ze gehakt zijn. (NB: U kunt de
walnoten, pecannoten noten niet zo fijnmalen als
fiingehakte amandelen).
Kaas, zoals Gruyere 100 g Snij in blokjes van 1-2 cm 10 sec/hoog
Brood 4049 Verwijder de korst en snij in 10 sec/laag
stukken van 1-2 cm
Beschuit 100 g Breek in stukken. Pulseren, laag
of hoog
Hardgekookte eieren |3 Afhankelijk van grootte halveren |5 sec/hoog
of in kwarten snijden.
Uien of sjalotjes 150 g Snij in stukken van ongeveer Pulseren/laag
2 cm.
Knoflook 150 g Breek de bol op in teentjes. 5-10 sec/laag
Zacht fruit zoals 130 g Verwijder steeltjes. 5-10 sec/laag
frambozen
Gedroogd fruit zoals  |110 g Snij in stukken van 1-2 cm 5-10 sec/hoog
abrikozen,
pruimedanten
Gemberwortel 759 Schillen en in stukken van 5-10 sec/hoog
ongeveer 1 cm snijden.
Soep 0,41 Meng nooit meer dan 0,4 | soep. Voor het beste

resultaat giet u de ingrediénten af en legt de vaste

kom met een kleine hoeveelheid

vloeistof van het recept. Verwerken tot de gewenste
textuur is bereikt; voeg vervolgens de rest van de
viceistof toe.

onderhoud en reiniging

motor

® Met een vochtige doek afvegen en

® Schakel het apparaat altijd uit en
haal de stekker uit het stopcontact
voor u het gaat reinigen.

°

® Ga voorzichtig met de messen om; o
ze zijn erg scherp.

® Sommige ingrediénten kunnen het °

plastic verkleuren. Dit is normaal en
beschadigt het plastic niet; het
heeft ook geen effect op de smaak
van uw voedsel. U kunt de
verkleuring verwijderen door het
plastic met een in plantaardige olie
gedoopte doek te wrijven.
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daarna drogen.

deksel/’kom/mes

Met de hand wassen en afdrogen.
U kunt ze ook op het bovenste rek
van uw afwasmachine wassen.
De onderdelen mogen niet in een
stoomsterilisatieapparaat worden
gereinigd. Gebruik in plaats
daarvan een sterilisatieoplossing
volgens de aanwijzingen van de
fabrikant van de
sterilisatieoplossing.




onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een door
KENWOOD geautoriseerd
reparatiebedrijf vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

® kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat
gekocht hebt.

® \/ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval
worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

recepten

Zet voor de volgende recepten
beide messen in de kom.

guacamole

% Kleine ui

1 tomaat, ontveld en zaden
verwijderd

1 Kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

% knoflookteen, geplet

een paar peterselietakjes

1 rijpe avocado

15 ml citroensap

peper en zout

Snij de ui, tomaat en chili in
stukken van ongeveer 1-2 cm. Leg
ze in de kom met de knoflook en
de peterselie en pulseer op hoge
snelheid tot alles fijngehakt is.
Breng het mengsel over in een
andere kom. Verwijder de schil en
de pit van de avocado en snij het
vruchtvlees in blokjes van 1-2 cm.
Leg hem in de kom met het
citroensap en pulseer op hoge
snelheid tot u een redelijke fiine
puree hebt verkregen. Combineer
de avocadopuree met het
tomaatmengsel en breng alles op
smaak.



tomatensalsa

15 g verse koriander

1 Kleine rode ui

1 kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

4 stevige tomaten, ontveld en
zaden verwijderd

sap van 1 limoen

peper en zout

Leg de koriander in de kom en hak
deze fijn. Breng alles over in een
andere kom. Snij de ui en chili in
stukken van ongeveer 1-2 cm; leg
ze in de kom en pulseer op hoge
snelheid tot ze fijngehakt zijn. Voeg
het mengsel toe aan de koriander.
Snij de tomaten in stukken van
ongeveer 2 cm en hak ze grof op
hoge snelheid. Voeg de tomaten
toe aan het koriandermengsel en
combineer alles met het
limoensap, peper en zout.

aardbeienslushie

4-5 jjsblokjes

8 aardbeien, kroontje verwijderd en
doormidden gesneden

+10 g basterdsuiker

Leg de ijsblokjes en aardbeien in
de kom en verwerk ze op hoge
snelheid tot het ijs grof is gehakt.
Voeg de suiker toe en blijf pulseren
tot alles is vermengd. Breng het
mengsel over naar een glas en
dien onmiddellijk op.



Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les
illustrations

securité
® | isez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et
les étiquettes.

Les lames sont tranchantes, maniez-les
avec prudence. Tenez la lame par le
haut, a opposé du bord tranchant,
lorsque vous la maniez et la
nettoyez.

Eteignez et débranchez I'appareil :

O avant de fixer ou de retirer les éléments
O apres utilisation

O avant chaque nettoyage

Ne retirez jamais le bloc moteur du bol
avant I'arrét complet des lames

Retirez la(es) lame(s) avant de vider le bol
ou d’y verser des €léments.

N’utilisez jamais un appareil endommage.
Faites-le vérifier et réparer : voir rubrique
"service apres-vente."

Ne laissez jamais le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise se mouiller.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre d’une table ou d’'un plan de travalil
Ou au contact de surfaces chaudes.

Ne laissez jamais I'appareil allumé sans
surveillance.

Une mauvaise utilisation de votre hachoir
peut provoquer des blessures.

N’utilisez jamais d’accessoire non prévu
pour cet appareil.

13



® | es enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne puissent pas jouer avec cet

appareil.

® | es appareils peuvent étre utilisée par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées,
Ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I’'expérience
nécessaires, si elles ont éte formées et
encadrées pour I'utilisation des appareils,
et si elles ont conscience des risques

encourus.

e (Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants. Veuillez garder |'appareil et le
cordon hors de portée des enfants.

o N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prevue. Kenwood décline
toute responsabilité dans les cas ou
I'appareil est utilisé incorrectement ou que
les présentes instructions ne sont pas

respectées.

avant de brancher
Pappareil
® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sur la
partie inférieure de I'appareil.
® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE
sur la compatibilité

électromagnétique, et au reglement

1935/2004 de la CE du
27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre
appareil pour la premiére
fois

Lavez les différents éléments : voir
"nettoyage"

légende

0PO®®EO

sélection de la vitesse
bloc moteur
couvercle

lame supérieure

lame inférieure

bol

repere



utilisation de votre
hachoir

Le bloc lames est en deux parties,
la lame inférieure et la lame
supérieure.

Pour hacher grossierement, utilisez
seulement la lame inférieure.

Pour hacher finement ou en purée,
utilisez les deux lames ensemble.
Le résultat sera également plus
rapide. Pour utiliser les deux
lames, fixez la lame supérieure sur
la lame inférieure et tournez dans
le sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.
Faites attention car les lames sont
coupantes.

Remarque : Aprés avoir haché des
aliments, il se peut que la lame du
haut se détache de la lame du
bas. C’est normal car le bloc
lames est congu pour une attache
lache afin de faciliter la séparation
apres utilisation.

Placez le bol sur une surface plate
et propre.

Placez le bloc lames dans le bol au
dessus du repere @.

Coupez les aliments en petits
morceaux et placez-les dans le
bol. Les gros morceaux doivent
étre coupés en morceaux de 1 a 2
cm.

Positionnez le couvercle et tournez
dans les sens des aiguilles d’'une
montre jusqu’a enclenchement @.
Placez le bloc moteur sur le
couvercle.

Branchez I'alimentation et appuyez
sur le bouton de sélection de
vitesse pour choisir la vitesse
désirée. Tenez fermement le bloc-
moteur sur le couvercle et le bol.
Appuyez doucement sur le bouton
pour la vitesse 1.

Appuyez fermement sur le bouton
pour la vitesse 2.

\Vous pouvez aussi appuyer sur le
bouton par a-coups pour obtenir
une action pulsée. Ce procédé
permet d’éviter de trop hacher les
aliments.
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Faites fonctionner le hachoir
jusqu’a obtenir le résultat désiré.
Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.

important

Si vous préparez de la nourriture
pour bébés ou jeunes enfants,
vérifiez toujours que les ingrédients
sont bien mélangés.

Eviter de faire fonctionner le
hachoir continuellement pendant
plus de 10 secondes. Laissez-le
refroidir une minute entre chaque
utilisation de 10 secondes.

Ne pas faire fonctionner le hachoir
si le bol est vide.

Ne faites pas fonctionner le hachoir
si le bol est empli de liquide.
Laissez les aliments chauds
refroidir avant de les mixer.

hints

Si le hachoir peine, retirez une
partie des aliments et continuez a
hacher en plusieurs fois. Vous
risqueriez autrement
d’endommager le moteur.
Souvenez-vous que hacher des
aliments durs comme les grains de
café, les épices, le chocolat ou la
glace usera plus vite les lames.
Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.
Certaines épices, telles que les
clous de girofle, graines d’aneth et
de cumin peuvent endommager le
plastique de votre hachoir.

Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I’appareil et raclez les parois du bol
a l'aide d’une spatule en plastique.
Vous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

Coupez les gros morceaux en
morceaux de 1 ou 2 cm. Une trop
grande quantité ou des morceaux
trop gros peuvent entrainer des
résultats non uniformes.

Avant de hacher du pain, des
noisettes, noix, amandes, etc.,
assurez-vous que les ingrédients,
la lame, le bol et le couvercle sont
totalement secs.



guide de préparation

aliment capacité |préparation durée/vitesse

maximale maximale

Viande 150 g Enlevez les os, la graisse et le 5-10 sec/haute
cartilage.

Coupez en cubes de 1 a2 cm.

Herbes, par ex. persil |30 g Enlevez les tiges. Les herbes 10 sec/basse ou
sont plus faciles a hacher si haute
elles sont propres et séches.

Noisettes, noix, 100 g Enlevez les coquilles, hachez. 10 sec/haute

amandes, noix (Remarque : vous ne pourrez

de Pécan pas obtenir la consistance de
la poudre d’amandes.)

Fromage, par 100 g Coupezendésde 1a2cm. 10 sec/haute

ex. gruyere

Pain 409 Enlevez la cro(te et coupez 10 sec/basse
endésde1az2cm.

Biscuits 100 g Cassez en morceaux. Par pulsions/

basse ou haute

Qeufs durs 3 Coupez en moitiés ou en 5 sec/haute
quarts, selon la taille.

Oignons ou échalotes | 150 g Coupez en cubes d’environ Par pulsions/
2cm. basse

Al 150 g Cassez en gousses. 5-10 sec/basse

Fruits tendres, 130 g Enlevez les tiges. 5-10 sec/basse

par ex. framboises

Fruits secs, par 110g Coupez en morceaux 5-10 sec/haute

ex. abricots, pruneaux de1a2cm.

Racine de gingembre |75 g Pelez et coupez en petits 5-10sec/haute
morceaux d’environ 1 cm.

Soupe 0,41 Ne mélangez jamais plus de 0,4 | de soupe. Pour
de meilleurs résultats, rincez les ingrédients et
placez les éléments solides dans le bol avec une
petite quantité de liquide de la recette. Hachez
jusgu’a obtenir la consistance désirée, puis ajoutez
le reste du liquide.

bloc-moteur

nettoyage et entretien

® Fteignez et débranchez toujours
I’appareil avant de le nettoyer.

® Manipulez les lames avec
précaution, elles sont extrémement
tranchantes.

® Certains aliments peuvent
décolorer le plastique. Ce
phénomene tout a fait normal
n’endommage pas le plastique et
n’affecte pas la saveur des
aliments. Frottez a I'aide d’un
chiffon imbibé d’huile végétale pour
enlever la décoloration.

® Essuyez a I'aide d’un chiffon
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humide, puis séchez.

couvercle/bol/lame

Lavez a la main puis séchez.

Vous pouvez également les laver
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

Ces éléments ne sont pas adaptés
a I'utilisation d’un stérilisateur a
vapeur. Utilisez plutdt une solution
de stérilisation conformément aux
instructions de son fabricant.



service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il
doit étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par
KENWOOQOD ou par un réparateur
agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations

® Contactez le magasin ou vous
avez acheté votre appareil.

® Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou
auprés des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et
permet de récupérer les matériaux
qui le composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources.Pour
rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures
barré.
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recettes

Installez les deux lames pour
exécuter les recettes suivantes.

guacamole

7 petit oignon

1 tomate, pelée et épépinée

1 petit piment vert, sans graines
% gousse d’ail émincée

persil

1 avocat mar

15 ml jus de citron

sel et poivre

Coupez I'oignon, la tomate et le
piment en morceaux d’environ 1 a
2 cm. Placez-les dans le bol avec
I'ail et le persil et actionnez le
hachoir a vitesse haute jusqu’a ce
qu'ils soient finement hachés.
Transférez ce mélange dans un
récipient de service. Enlevez la
peau et le noyau de I'avocat et
coupez la chair en dés de 1 a 2
cm. Placez-les dans le bol avec le
jus de citron et actionnez a vitesse
haute jusqu’a obtenir une purée.
Mélangez la purée d’avocat avec le
mélange a la tomate et
assaisonnez a votre godit.



sauce a la tomate

15 g coriandre fraiche

1 petit oignon rouge

1 piment vert, sans graines

4 tomates fermes, pelées et sans
graines

jus de 1 citron vert

sel et poivre

Placez la coriandre dans le bol et
hachez-la finement. Transférez-la
dans un récipient de service.
Coupez I'oignon et le piment en
morceaux d’environ 1 a2 cm,
placez-les dans le bol et actionnez
le hachoir a vitesse haute jusqu’a
ce gu’ils soient finement hachés.
Les ajouter a la coriandre. Enfin
coupez la tomate en morceaux
d’environ 2 cm et hachez
grossierement a vitesse haute.
Ajouter au mélange coriandre,
oignon et piment et mélanger le
tout en ajoutant le jus de citron
vert, du sel et du poivre.

“slushie” a la fraise

4-5 glagons

8 fraises équeutées et coupées en
deux

10 ml de sucre en poudre environ

Placez les glacons et les fraises
dans le bol et hachez a vitesse
haute par pulsions jusqu’a ce que
les glagons soient grossierement
hachés. Ajouter le sucre et
actionner par pulsions jusqu’a ce
qu'il soit incorporé. Transférer dans
un verre et servir immédiatement.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch

und bewahren Sie diese zur spéteren

Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial

und alle Aufkleber.

Vorsicht — die Klingen sind sehr scharf. Bei

Gebrauch und Reinigung die

Messereinheit immer oben, weg von

den Klingen, anfassen.

Das Gerét ausschalten und den Netzstecker

ziehen:

o vor dem Aufsetzen oder Abnehmen von
Zubehorteilen

© nach dem Gebrauch

o vor dem Reinigen.

Die Antriebseinheit erst von der Schussel

abnehmen, wenn die Schlagmesser vallig

zum Stillstand gekommen sind.

Vor Entleeren der Schussel immer die

Messereinheit herausnehmen.

Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen.

Uberprifen oder reparieren lassen. Siehe

»Kundendienst und Service*

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker

niemals nass werden lassen.

Uberschiissiges Netzkabel nicht Uber die

Tischkante oder Arbeitsplatte herabhangen

oder mit heiBen Oberflachen in Berthrung

kommen lassen.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.

Der Missbrauch lhres Minimixers kann zu

Verletzungen fuhren.
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® Niemals einen unzulassigen Aufsatz
benutzen.

e Kinder mussen uberwacht werden, damit
sie mit dem Gerat nicht spielen.

® (Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Gerats eingewiesen
wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.

e \erwenden Sie das Gerat nur flr seinen
vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei
unsachgemaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen
Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten SCh|USS€|

® Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben
auf der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

® Das Gerét entspricht der EG-
Richtlinie 2004/108/EG und der
EG-Verordnung Nr. 1935/2004
vom 27/10/2004 Uber Materialien
und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Berlihrung zu kommen.

Geschwindigkeitsregler
Antriebseinheit

Deckel

Oberes Schlagmesser

Unteres Schlagmesser
Schissel

Aufsteckdorn

SICICICICICIS)

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile waschen: Siehe
,Reinigung*.
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Verwendung lhres
Minimixers

N

Die Messereinheit besteht aus zwei
Teilen, dem oberen Schlagmesser
und dem unteren Schlagmesser.
Verwenden Sie zum gréberen
Zerkleinern nur das untere
Schlagmesser.

Zum feineres Zerkleinern oder
Purieren benutzen Sie beide
Schlagmesser. Dies flhrt auch zu
einem schnelleren Ergebnis. Bei
Verwendung beider Schlagmesser
das obere Messer auf das untere
setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis es
einrastet @.Vorsicht! Die Klingen
sind scharf. Hinweis: Es kann
vorkommen, dass sich nach einem
Arbeitsvorgang das obere
Schlagmesser vom unteren l6st.
Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt,
dass sich die beiden Schlagmesser
nach Gebrauch leicht voneinander
trennen lassen.

Die Schussel auf eine saubere,
flache Oberflache stellen.

Die Messereinheit auf den
Aufsteckdorn @ in der Schissel
setzen.

Die Zutaten in Stlicke von
geeigneter GroBe schneiden und in
die Schissel geben. Die Stiicke
sollten nicht groBer als 1 bis 2 cm
sein.

Den Deckel aufsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, bis er
einrastet @.

Die Antriebseinheit auf den Deckel
setzen.

Das Gerat an den Netzstrom
anschlieBen und den
Geschwindigkeitsregler drlicken,
um die gewlnschte
Geschwindigkeit zu wéahlen. Die
Antriebseinheit wahrend des
Betriebs fest auf den Deckel und
die Schissel driicken.

Fur Geschwindigkeitsstufe 1 die
Taste leicht gedrtickt halten.
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Fur Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtickt halten.

Oder die Regeltaste fur
Impulsbetrieb in kurzen Abstéanden
drlicken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass die
Zutaten zu sehr verarbeitet
werden.

Den Minimixer so lange betreiben,
bis Sie das gewinschte Ergebnis
erzielen.

Zum Auseinandernehmen der Teile
den obigen Vorgang in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Wichtig

Bei der Zubereitung von Nahrung
flr Babys und Kleinkinder immer
sicherstellen, dass alle Zutaten
grundlich zerkleinert werden.

Den Motor des Minimixers nicht
langer als 10 Sekunden lang
ununterbrochen laufen lassen. Das
Gerat nach jedem Betrieb von 10
Sekunden 1 Minute abkuhlen
lassen.

Den Minimixer nicht bei leerer
Schussel betreiben.

Beim Mixen von Flissigkeiten die
Schussel niemals ganz flllen.
HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Tipps

Wenn der Minimixer Uberlastet ist,
einen Teil der Zutaten entfernen
und in kleineren Mengen
verarbeiten, um den Motor zu
schonen.

Denken Sie daran: Bei der
Verarbeitung harter Zutaten wie
Kaffeebohnen, Gewdirze,
Schokolade oder Eis nutzen sich
die Klingen schneller ab.

Bei manchen Zutaten darauf
achten, dass sie nicht zu sehr
zerkleinert werden. Dazu das Gerat
wiederholt abschalten und die
Konsistenz Uberprifen.

Manche Gewdlrze wie Nelken, Dill
und Kreuzkimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers
angreifen.



Damit die Zutaten gleichmaBig
zerkleinert werden, zwischendurch
den Mixer abschalten und mit
einem Kunststoffschaber das
Mahlgut von den Seitenwénden

® GroBere Zutaten in Stlcke von 1
bis 2 cm schneiden. Zu groBe
Mengen oder Stlicke kénnen zu
ungleichméBigen Ergebnissen
fUhren.

der Schussel abschaben. ® \/or dem Zerkleinern von Nissen,

® Die besten Ergebnisse erzielen Sie, Krautern, trockenem Brot usw.
wenn Sie immer nur kleinere sicherstellen, dass sowohl das
Mengen pro Durchgang Mahlgut als auch Messer, Schissel
zerkleinern. und Deckel vollig trocken sind.

Verarbeitungshinweise

Zutaten Maximale| Vorbereitung Maximale Zeit/ J
Menge Geschwindigketi

Fleisch 150 g Knochen, Fett und Knorpel 5-10 Sek./hoch
entfernen.

In 1 bis 2 cm groBe Wirfel
schneiden.

Kréuter (z.B. Petersilie) | 30 g Stiele entfernen. Fir beste 10 Sek./hoch
Ergebnisse sollten Krauter oder niedrig
sauber und trocken sein.

Nusse (z.B. Mandeln, |100 g Schalen entfernen und nach 10 Sek./hoch

HaselnUsse, WalnUsse, Wunsch zerkleinern. (Hinweis:

PekannUsse) Die Konsistenz fein gemahlener
Mandeln l&sst sich nicht
erreichen.)

Kése (z.B. Gruyere) 100 g In 1 bis 2 cm groBe Wrfel 10 Sek./hoch
schneiden.

Brot 409 Kruste entfernen und in 1 bis 10 Sek./niedrig
2 cm groBe Wrfel schneiden.

Kekse 100 g In Stlicke brechen. Impulsbetrieb/hoch

oder niedrig

Hartgekochte Eier 3 Je nach GroBe halbieren oder |5 Sek./hoch
vierteln.

Zwiebeln oder 150 g In circa 2 cm groBe Stlicke Impulsbetrieb/hoch

Schalotten schneiden.

Knoblauch 150 g In Zehen zerteilen. 5-10 Sek./niedrig

Weiches Obst 130 g Stiele entfernen. 5-10 Sek./niedrig

(z.B. Himbeeren)

Trockenobst (z.B. 110g In 1 bis 2 cm groBe Stlcke 5-10 Sek./hoch

Aprikosen oder schneiden.

Pflaumen)

Frischer Ingwer 759 Schalen und in circa 1 cm 5-10 Sek./hoch
groBe Stiicke schneiden.

Suppe 0,41 Niemals mehr als 0,4 | Suppe purieren. Fir beste
Ergebnisse Flussigkeit abgieBen und feste Zutaten
mit etwas Flussigkeit in die Schissel geben. Zur
gewulnschten Konsistenz verarbeiten und dann
wieder zur restlichen Flissigkeit hinzugeben.
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Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen
immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

® Die Schlagmesser mit Vorsicht
handhaben, sie sind extrem
scharf.

® Manche Zutaten kdnnen den
Kunststoff verfarben. Dies ist vollig
normal und hat keine
Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack Ihrer
Zutaten. Mit einem in Pflanzendl
getauchten Tuch abreiben, um die
Verfarbungen zu beseitigen.

Antriebseinheit
® Mit einem feuchten Tuch
abwischen und trocknen lassen.

Deckel/Schiissel/
Schlagmesser

® \/on Hand spulen und abtrocknen.

® Diese Teile kbnnen auch im oberen
Korb lhrer Geschirrspllmaschine
gereinigt werden.

® Die Teile sind ungeeignet flr einen
Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren
stattdessen eine
Sterilisierungslésung entsprechend
Herstelleranweisungen verwenden.

Kundendienst und
Service

® Fin beschadigtes Netzkabel darf
aus Sicherheitsgriinden nicht
selbst repariert werden, sondern
mufB von KENWOOD oder einer
autorisierten KENWOOD-
Kundendienststelle ausgetauscht
werden.

Hinweise zur:

® \erwendung lhres Kenwood
Gerétes

® \Vartung oder Reparatur

® Bitte setzen Sie sich mit lhrem
Héndler in Verbindung, bei dem
Sie das Geréat gekauft haben.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzungszeit darf
das Produkt NICHT mit dem
Hausmull entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen
Sammelstelle fir Sondermdill oder zu
einem Fachhandler gebracht werden,
der einen Rucknahmeservice
anbietet.

Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung
bedingt sind. Zudem ermdglicht dies
die Wiederverwertung der
Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.



Rezepte

Fur die folgenden Rezepte beide
Schlagmesser in die Schissel
setzen.

Guacamole

% Kleine Zwiebel

1 Tomate, enthautet und entkernt
1 kleine griine Chili, entkernt

% Knoblauchzehe, zerdrlickt
Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zwiebel, Tomate und Chili in 1 bis
2 cm groBe Stiicke schneiden. Mit
dem Knoblauch und der Petersilie
in die Schiissel geben und im
Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit fein zerkleinern.
In eine Servierschiussel geben.
Avocado schélen, entkernen und
das Fleisch in 1 bis 2 cm groBe
Wirfel schneiden. Mit dem
Zitronensaft in eine Schissel
geben und im Impulsbetrieb bei
hoher Geschwindigkeit ziemlich
fein pUrieren. AvocadopUlree mit
der Tomatenmischung verrihren
und abschmecken.

Tomatensalsa
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15 g frischer Koriander

1 kleine rote Zwiebel

1 grtine Chili, entkernt

4 feste Tomaten, enthautet und
entkernt

Saft einer Limone

Salz und Pfeffer

Koriander in die Schissel geben
und fein hacken. In eine
Servierschissel geben. Zwiebel
und Chili in circa 1-2 cm groBe
Stiicke schneiden, in die Schissel
geben und im Impulsbetrieb bei
hoher Geschwindigkeit fein
zerkleinern. Zu dem Koriander
geben. Zuletzt die Tomaten in circa
2 cm groBe Stlicke schneiden und
bei hoher Geschwindigkeit grob
zerkleinern. Zur Koriandermischung
hinzugeben und mit Limonensatt,
Salz und Pfeffer vermischen.

Erdbeer-Slush

4-5 Eiswdirfel
8 Erdbeeren, entstielt und halbiert
Circa 10 g feiner Zucker

Eiswurfel und Erdbeeren in die
Schussel geben und im
Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit grob zerkleinern.
Zucker hinzugeben und zu einer
einheitlichen Masse verarbeiten. In
ein Glas geben und sofort
servieren.



Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina,

al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni

e conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Le lame sono affilate; maneggiarle con

cura. Tenere la lama dalla parte

alta, lontano dal filo di taglio, sia

nel maneggiarla che nel puliria.

Spegnere 'apparecchio e togliere la spina

dalla presa elettrica:

o prima di montare o togliere qualunque
componente

o dopo l'uso

O prima della pulizia.

Attendere sempre che le lame si arrestino

del tutto prima di rimuovere il corpo motore

dalla vaschetta.

Rimuovere sempre la/e lama/e prima di

svuotare la vaschetta o di versarvi

ingredienti.

Non usare mai un accessorio danneggiato.

Farlo controllare o riparare: vedere alla

sezione ‘manutenzione e assistenza

tecnica’.

Non lasciare mai che corpo motore, il filo o

spina elettrica si bagnino.

Non lasciare che il cavo elettrico venga a

contatto con superfici molto calde o penda

dal bordo del tavolo o del piano di lavoro.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito

dopo averlo acceso.

| ’'uso incorretto del tritatutto puo provocare

infortuni.
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dell’apparecchio.

Questo apparecchio & conforme
alla direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed
al regolamento (EC) No.
1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che
non giochino con I'apparecchio.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da
persone con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano state
attentamente sorvegliate e istruite da un
responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericali.

Questo apparecchio non dev'essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontano dalla portata dei bambini.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare |egenda
PPapparecchio alla rete

elettrica

Assicurarsi che la tensione della (@)

vostra rete elettrica sia la stessa di ®

quella indicata sulla base @ lama superiore
®
®
@

selettore della velocita
corpo motore
coperchio

S

lama inferiore
vaschetta
perno di centraggio

prima dell’uso
Lavare i componenti: vedere
sezione ‘pulizia’.
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per usare il vostro
tritatutto

L'unita delle lame € composta da 2
sezioni: una lama inferiore e una
lama superiore.

® Per tritare pil grosso, usare solo la
lama inferiore.

® Per tritare piu fine o per passare gli
ingredienti, usare entrambe le lame
insieme. In tal modo si avranno
risultati piu rapidi. Per usare
entrambe le lame, inserire la lama
superiore su quella inferiore e
girarla in senso antiorario per
fermarla in posizione @. Fare
attenzione: le lame sono affilate.
NB: Dopo aver lavorato gli
ingredienti, la lama superiore puo
sganciarsi da quella inferiore.
Questo € normale, poiché I'unita
delle lame ¢ realizzata per rimanere
allentata, per facilitare la
separazione delle lame dopo I'uso.

1 Appoggiare la vaschetta su una
superficie pulita e in piano.

2 Inserire I'unita delle lame nella
vaschetta, sul perno di centraggio
(2}

3 Tagliare gli ingredienti a pezzetti di
dimensioni idonee e versarli nella
vaschetta. | pezzi piu grandi
andranno tagliati a cubetti di circa
1-2 cm.

4 Mettere il coperchio e girarlo in
senso orario fino a quando non si
blocca @.

5 Collocare il corpo motore sul
coperchio.

6 Ora inserire la spina
dell’apparecchio nella presa
elettrica e premere il selettore della
velocita, per selezionare la velocita
desiderata. Quando si aziona il
corpo motore, tenerlo ben fermo
sul coperchio e sulla vaschetta.

® Premere leggermente il selettore
per impostare la velocita 1.

® Premere a fondo il selettore per
impostare la velocita 2.
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Alternativamente, € possibile
tenere premuto il selettore per
breve tempo, per un
funzionamento ad intermittenza.
Questa funzione puod essere usata
per non lavorare in modo
eccessivo gli ingredienti.

Tenere in funzione il tritatutto fino
ad ottenere i risultati desiderati.
Invertire la procedura suddetta per
smontare I'unita.

importante

Nel preparare alimenti per neonati
0 bambini, controllare sempre che
tutti gli ingredienti siano ben
omogeneizzati prima di darli al
bambino.

Non tenere continuamente in
funzione il tritatutto per piu di 10
secondi. Lasciarlo raffreddare per 1
minuto fra un ciclo di 10 secondi e
I"altro.

Non azionare il tritatutto se la
vaschetta & vuota.

Non mettere mai in funzione il
tritatutto con la vaschetta piena di
liquido.

Lasciare sempre raffreddare gli
alimenti caldi, prima di lavorarli
nell’apparecchio.

consigli

Se il tritatutto funziona a fatica,
togliere parte degli ingredienti e
lavorarli a lotti separati, altrimenti si
rischia di mettere sotto sforzo il
motore.

Ricordare che gli alimenti duri,
come caffe in chicchi, spezie,
cioccolato o ghiaccio,
consumeranno prima le lame del
tritatutto.

Evitare di lavorare eccessivamente
alcuni tipi di ingredienti. Fermatevi
e controllate di frequente la loro
consistenza.

Varie spezie, tra cui anche chiodi di
garofano, aneto e cumino,
possono danneggiare la plastica in
cui & realizzato il vostro tritatutto.



® A garanzia di una lavorazione
uniforme, fermatevi e staccate gli
alimenti rimasti sui lati della
vaschetta, usando una spatola di
plastica.

® Si avranno i migliori risultati
lavorando piccole quantita di cibo
alla volta.

guida alla lavorazione

® Tagliare gli alimenti piu grandi a

pezzetti di 1-2 cm. In caso di
carico eccessivo o di pezzi troppo
grandi, si potrebbero avere risultati
poco uniformi.

Prima di tritare frutta secca, erbe,
pangrattato, ecc., controllare che
sia gli alimenti che la lama, la
vaschetta e il coperchio siano ben
asciutti.

alimenti capacita |preparazione tempo/velocita

massima massimi

Carne 150 g Togliere ossa, grasso 5-10 sec/alta
e cartilagine.

Tagliare a cubetti di 1-2 cm.

Erbe, es. prezzemolo |30 g Eliminare i gambi. Le erbe si | 10 sec/bassa o
tritano meglio se sono pulite | alta
e asciutte.

Frutta secca, es. 100 g Eliminare i gusci e lavorare fino| 10 sec/alta

mandorle, nocciole, a spezzettare finemente.

noci, pecan (NB: non ¢ possibile ottenere
la consistenza delle mandorle
macinate fini).

Formaggio, 100 g Tagliare a cubetti di 1-2cm. 10 sec/alta

es. gruviera

Pane 409 Eliminare le croste e tagliare 10 sec/bassa
a cubetti di 1-2 cm.

Biscotti 100 g Tagliare a pezzetti. Aimpulsi / bassa

o alta

Uova sode 3 Tagliare in due o in quattro, 5 sec/alta
a seconda delle dimensioni.

Cipolle o cipollotti 150 g Tagliare a dadini di circa 2 cm. | A impulsi / bassa

Aglio 150 g Dividere in spicchi. 5-10 sec/bassa

Frutta morbida, 130 g Eliminare i gambi. 5-10 sec/bassa

es. lamponi

Frutta essiccata, 110g Tagliare a dadini di 1-2 cm. 5-10 sec/alta

es. albicocche,

prugne

Radice di zenzero 759 Sbucciare e tagliare a pezzetti | 5-10 sec/alta
dicirca 1 cm.

Minestre 0,41 Non lavorare mai piu di 0,4 | di minestra. Per i
migliori risultati, scolare gli ingredienti; versare gli
ingredienti solidi nella vaschetta, con un poco del
liquido indicato nella ricetta. Lavorare fino a
raggiungere la consistenza desiderata, poi
raggiungere al resto del liquido.
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cura e pulizia

® Spegnere sempre I'apparecchio e
togliere la spina dalla presa
elettrica prima di pulirlo.

® Maneggiare con cautela le lame,
che sono molto affilate.

® Alcuni alimenti possono scolorire la
plastica. Questo & perfettamente
normale e non nuoce alla plastica
né compromette il sapore dei cibi.
Passare la superficie con un
panno imbevuto di olio vegetale
per eliminare I'aspetto scolorito.

corpo motore
® Passarlo con un panno umido e
poi asciugare.

coperchio/vaschetta/lama

® | avarli a mano e poi asciugare.

® Alternativamente, & possibile lavarli
nel cestello in alto della
lavastoviglie.

® | componenti dell’apparecchio non
sono idonei per I'inserimento in
uno sterilizzatore a vapore. Usare
invece una soluzione sterilizzante,
seguendo le istruzioni del
produttore della soluzione.

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato,
per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante
oppure da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

® Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.

® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVWERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA
2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’'ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di
cui e composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia
e dirisorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,
sul prodotto ¢ riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.



ricette

Per preparare le ricette seguenti,
inserire entrambe le lame nella
vaschetta.

guacamole

% cipolla piccola

1 pomodoro, privato della buccia e
dei semi

1 piccolo peperoncino verde,
privato dei semi

7% spicchio di aglio, schiacciato
qualche fogliolina di prezzemolo

1 avocado maturo

15 ml di succo di limone

sale e pepe

Tagliare la cipolla, il pomodoro e il
peperoncino a pezzetti di circa 1-2
cm. Versare nella vaschetta con
I'aglio e il prezzemolo e lavorare a
impulsi, ad alta velocita, fino a
tritare finemente gli ingredienti.
Versare in una scodellina di
portata. Privare I'avocado della
buccia e del nocciolo e tagliarne la
polpa a cubetti di 1-2 cm. Versare
nella vaschetta con il succo di
limone e lavorare ad impulsi, ad
alta velocita, fino ad avere un
passato piuttosto fine. Incorporare
il passato di avocado nel resto
degli ingredienti, poi salare e
pepare secondo i gusti.

salsa di pomodoro

15g di coriandolo fresco

1 piccola cipolla rossa

1 peperoncino verde, privato dei
semi

4 pomodori non troppo maturi,
privati della buccia e dei semi
succo di 1 lime

sale e pepe

Versare il coriandolo nella
vaschetta e tritarlo fine. Versare in
una scodellina di portata. Tagliare
la cipolla e il peperoncino a
pezzetti di circa 1-2 cm, versare
nella vaschetta e lavorarli a impulsi,
ad alta velocita, fino a tritarli
finemente. Aggiungere al
coriandolo. Per ultima cosa,
tagliare il pomodoro a pezzetti di
circa 2 cm e poi lavorarli
grossolanamente ad alta velocita.
Aggiungere al coriandolo, cipolla e
peperoncino € incorporare il succo
di lime. Salare e pepare.

granita alla fragola

30

4-5 cubetti di ghiaccio

8 fragole, private del picciolo e
dimezzate

10ml circa di zucchero semolato

Versare i cubetti di ghiaccio e le
fragole nella vaschetta e lavorarli a
impulsi, ad alta velocita, fino a
tritare grossolanamente il ghiaccio.
Aggiungere lo zucchero e
continuare a lavorare ad impulsi
per amalgamare il tutto. Versare in
un bicchiere e servire subito.



Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as
ilustracdes

seguranca

Leia atentamente estas instrugoes e
guarde-as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

As laminas s&o afiadas, manipule com
Cuidado. Mantenha a lamina de
corte de cima afastada do gume,
tanto ao manipular como ao limpar.
Desligue e retire da corrente eléctrica:

O antes de colocar e remover pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar.

Espere sempre até que as laminas estejam
completamente paradas antes de retirar a
unidade motriz da taca.

Retire sempre a(s) lamina(s) antes de
esvaziar ou retirar alimentos da taca.
Nunca utilize um acessorio danificado.
Mande-o examinar ou reparar: ver
“assisténcia e cuidados do cliente”.
Nunca deixe a unidade motriz, o cabo
eléctrico ou a ficha eléctrica apanharem
humidade.

N&o deixe o cabo de alimentacao
pendente da mesa ou superficie de
trabalho, nem tocar em superficies
quentes.

Nunca deixe a unidade funcionar sem
vigilancia.

O uso inapropriado do seu cortador de
alimentos, pode resultar em ferimentos.
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e Nunca utilize um acessorio nao
autorizado.

® As criancas devem ser vigiadas para
garantir que n&o brincam com o
electrodomeéstico.

® (Os electrodomésticos podem ser
utilizados por pessoas com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou
conhecimento, se forem supervisionadas
ou instruidas sobre o0 uso do
electrodomeéstico de forma segura e se
compreenderem 0s riscos envolvidos.

® Este electrodomeéstico n&o pode ser
usado por criancas. Mantenha o
electrodomestico e o respectivo fio
eléctrico fora do alcance de criangas.

® Use o0 aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja
utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes Nado sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente |egenda
® Certifique-se que a sua corrente
eléctrica tem a mesma poténcia @ selector de velocidades

que a mostrada na parte debaixo @ unidade motriz
da sua unidade. ® tampa
® Este aparelho esta em @ lamina de corte superior
conformidade com a directiva (® lémina de corte inferior
2004/108/EC da CEE sobre ® taca
Compatibilidade Electromagnética @ pino de orientagéo
e o regulamento da CEE n°.
1935/2004 de 27/10/2004 sobre
materiais concebidos para estarem
em contacto com alimentos.

antes de utilizar pela
primeira vez

Lave todas as pecas: ver
“limpeza”.
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para utilizar a sua
trituradora de alimentos

N

A unidade de laminas de corte
possui 2 pecgas, a lamina superior
e a inferior.

Para triturar de forma grosseira,
use s6 a lamina inferior.

Para triturar de forma mais fina ou
reduzir a puré, use as duas
laminas conjuntamente. Este
também é o método para
resultados mais rapidos. Para usar
as duas laminas em conjunto,
encaixe a lamina superior na
inferior e gire no sentido oposto
aos ponteiros do relégio para as
colocar no sitio @. Tenha cuidado
porque as laminas estéo afiadas.
Nota: Apds processar 0s
alimentos, a lamina superior pode
desencaixar-se da inferior. Isso é
normal, uma vez que o sistema de
montagem das laminas foi
concebido com folga para permitir
a separacao depois do uso.
Cologue a taga sobre uma
superficie plana e limpa.

Cologue o conjunto de laminas de
corte na taga, sobre o pino @.
Corte os alimentos em pedacos de
tamanho adequado e coloque-o0s
na taga. Os alimentos de maiores
dimensdes devem ser cortados em
pedagos de aproximadamente 1 a
2.cm.

Insira a tampa girando-a no
sentido dos ponteiros do relégio
para a prender no lugar @.
Cologue a unidade motriz no
involucro.

Ligue a tomada e pressione o
selector de velocidades para
escolher a velocidade desejada.
Quando manipular a unidade
motriz, mantenha-a firmemente no
invélucro e na taga.

Pressione ligeiramente o selector
de velocidade para obter a
velocidade 1.

Pressione firmemente o selector de
velocidade para obter a velocidade
2.
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Em alternativa, o selector de
velocidade pode ser pressionado
por periodos curtos para se obter
um efeito de pulsagéo. Esta
operacao pode ser usada para
evitar triturar de mais os alimentos.
Faca funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.
Para desmontar a unidade utilize o
processo inverso.

importante

Quando preparar alimentos para
bebés ou criangas, confirme se os
ingredientes se encontram
uniformemente misturados antes
de os dar.

N&o faga funcionar a trituradora de
alimentos continuamente por mais
de 10 segundos. Deixe arrefecer
durante 1 minuto entre cada 10
segundos de funcionamento.

Né&o faga funcionar a trituradora
com a taga vazia.

Nunca faga funcionar a trituradora
com a taga cheia com liquidos.
Deixe sempre os alimentos
quentes arrefecerem antes de os
processar.

dicas

Quando a trituradora mostrar
dificuldade, remova alguns dos
alimentos e continue a processar
em varios lotes, para nao esforgar
0 motor.

Lembre-se de que triturar
alimentos duros como gréos de
café, cubos de gelo, especiarias
ou chocolate gasta mais
rapidamente as laminas.

Tenha atengao para nao triturar
demais alguns ingredientes. Pare
frequentemente para confirmar a
consisténcia.

Ha varias especiarias, como o
cravinho, o aneto e os cominhos
que podem ter efeitos negativos
sobre o pléstico da sua trituradora.
Para assegurar um processamento
uniforme, pare e rape os alimentos
da parede lateral da taga com uma
espatula de plastico.

Obtém-se melhores resultados
triturando pequenas quantidades
de cada vez.



® Corte os pedagos grandes de

alimentos em mais pequenos,
com 1 a 2cm. Muitos bocados
grandes podem resultar em po

® Antes de triturar nozes, ervas,
pao, etc., certifique-se de que as
laminas, a taga e a cobertura

uca estéo totalmente secas.

uniformidade.

guia de processamento

alimento capacidade| preparacao tempo maximo/

maxima velocidade

Carne 1509 Remover ossos, gordura e 5-10 seg/alta
cartilagens.

Cortar em cubos de 1-2 cm.

Ervas, p. ex. salsa 30g Remover talos. As ervas ficam 10 seg/alta ou
melhor cortadas se estiverem baixa
lavadas e secas.

Nozes, p. ex. 100g Retirar casca, processar até 10 seg/alta

Améndoas, avelas e estarem trituradas. Nota: Nao

outras nozes & possivel alcangar a consisténcia
das améndoas de moagem fina).

Queijo, p. ex. Gruyere |100g Cortar em cubos de 1-2cm. 10 seg/alta

Pao 40g Retirar codeas e cortar em 10 seg/baixa
cubos de 1-2 cm.

Biscoitos 100g Partir aos bocados. Em impulsos,

alta ou baixa

Ovos cozidos 3 Metades ou quartos, 5 seg/alta
dependendo do tamanho.

Cebolas ou chalotas | 150g Cortar em bocados de cerca Em impulsos/
de 2 cm. baixa

Alho 1509 Abrir cravinho. 5-10 seg/baixa

Frutos moles, 130g Remover talos. 5-10 seg/baixa

p. ex. framboesas

Frutos secos, 110g Cortar em bocados de 1-2 cm. | 5-10 seg/alta

p. ex. damascos,

ameixas

Gengibre 759 Descascar e cortar em pequenos | 5-10 seg/alta
pedacos de cerca de 1 cm.

Sopas 0,41 Nunca misture mais de 0,4 | de sopa. Para
melhores resultados, filtre os ingredientes e coloque!
os soélidos na taga com uma pequena quantidade
do liquido da sopa. Processe até atingir a
consisténcia desejada e adicione depois ao liquido
restante.
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cuidados e limpeza.

® Desligue sempre o cabo eléctrico
da tomada antes de limpar.

® Manipule com cuidado as laminas
porque sao extremamente afiadas.

® Alguns alimentos podem alterar a
cor do plastico. E perfeitamente
normal e ndo estraga o plastico
nem afecta o sabor dos seus
alimentos. Esfregue com um pano
embebido em 6leo vegetal para
restaurar a cor,

unidade motriz
® | impe com um pano humido e
seque em seguida.

cobertura/taca/lamina de
corte

® | ave a mao e seque em seguida.

® Pode lavar também no tabuleiro
superior da maquina de lavar
louca.

® As pecas sdo inadequadas para
utilizagao com esterilizador a
vapor. Use em substituigao uma
solucéo de esterilizagao, de
acordo com as instrugdes do
respectivo fabricante.

assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
devera, por motivos de seguranga,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD
autorizado.

Caso necessite de assisténcia
para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

assisténcia ou reparagdes

® Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodoméstico.

® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto ndo
deve ser eliminado conjuntamente com
os resfduos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servigo. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o ambiente e para a saude
publica resultantes da sua eliminagdo
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagao de eliminar
os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta
a marca de um contentor de lixo com
uma cruz por cima.



receitas

Monte ambas as laminas na taca
antes de executar as receitas
seguintes.

guacamole

% cebola pequena

1 tomate, pelado e limpo

1 piripiri verde pequeno, s/
sementes

% dente de alho, esmagado
alguns rebentos de salsa

1 abacate maduro

15ml de sumo de limao

sal e pimenta

Descascar a cebola, o tomate e o
piripiri e cortar em pedacos de
cerca de -1 a 2 cm. Colocar na
taga com o alho e a salsa e fazer
pulsar em velocidade alta até
estarem finamente picados.
Transferir para taga de servir.
Retirar a casca e a semente do

abacate e cortar a polpa em cubos
de 1-2 cm. Colocar na taga com o

sumo de limao e fazer pulsar em
velocidade alta até obter um puré
fino. Juntar o puré de abacate
com a mistura do tomate e
temperar a gosto.

molho de tomate

15 g coentros frescos

1 cebola roxa pequena

1 piripiri verde, s/ sementes

4 tomates duros, pelados e limpos
de sementes

sumo de 1 lima

sal e pimenta

Colocar os coentros na taga e
processar até estarem picados
finamente. Transferir para taga de
servir. Cortar a cebola e o piripiri
em bocados de 1-2 cm, colocar
na taga e fazer pulsar em
velocidade alta até estarem
finamente picados. Adicionar aos
coentros. Finalmente cortar o
tomate em bocados de 2 cm
aprossimadamente e picar
grosseiramente a velocidade alta.
Junte a mistura dos coentros e
envolva com o sumo de lima, sal e
pimenta.

granizado de morango
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4-5 cubos de gelo

8 morangos sem calice e cortados
ao meio.

Cerca de 10 ml de agucar fino
refinado

Colocar os cubos de gelo e os
morangos na tacga e fazer pulsar a
velocidade alta até o gelo estar
grosseiramente picado. Adicionar o
acucar e continuar a fazer pulsar
até o incorporar. Transferir para
copo e servir imediatamente.



Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las
ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el
futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Las cuchillas estan afiladas; manéjelas con
cuidado. Sostenga la cuchilla por la
parte superior, lejos del borde
cortante, tanto durante el uso
como en las operaciones de
limpieza.
Apague y desenchufe el aparato:
O antes de montar o desmontar cualquier
componente
O después del uso
O antes de limpiar el aparato.
Espere siempre hasta que las cuchillas se
hayan parado completamente antes de
retirar la unidad de potencia del bol.
Retire siempre la(s) cuchilla(s) antes de
vaciar o verter el contenido del bol.
Nunca utilice un aparato danado. Para
solicitar que lo revisen o lo reparen:
consulte “servicio y atencion al cliente”.
Nunca permita que se mojen la unidad de
potencia, el cable o el enchufe.
No deje que el cable de alimentacion
eléctrica cuelgue de la mesa o zona de
trabajo ni esté en contacto con superficies
calientes.
Nunca deje el aparato desatendido cuando
lo esté utilizando.
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® E| uso incorrecto de su picadora puede
producir lesiones.

® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

® | 0s ninos deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

® [Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia 0 conocimientos si
han recibido instrucciones o supervision
en relacion con el uso del aparato de
forma segura y si entienden los peligros
que ello implica.

® [Este aparato no debe ser utilizado por
ninos. Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los ninos.

e Utilice este aparato unicamente para el
uso domeéstico al que esta destinado.
Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se
somete a un uso inadecuado o si No se
siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el aparato desoripcién del aparato
® Asegurese de que el suministro de

energia eléctrica sea el mismo que
el que figura en la parte inferior del
aparato.

® Este dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y
con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y
objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

selector de velocidad
unidad de potencia

tapa

cuchilla superior

cuchilla inferior

bol

pasador de posicionamiento

SICICICICICIS)

antes de utilizar el aparato
por primera vez

Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.
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para usar la picadora

-

N

La unidad de cuchillas viene en 2
partes, una cuchilla inferior y una
superior.

Para un picado mas grueso, utilice
la cuchilla inferior sola.

Para un picado mas fino o para
hacer puré, utilice ambas cuchillas
juntas. Esto también dara un
resultado mas rapido. Para usar
las dos cuchillas, acople la cuchilla
superior sobre la cuchilla inferior y
gire en sentido contrario a las
agujas del reloj para que quede
ajustada en su posicion @. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.

Nota: Después de procesar
alimentos, la cuchilla superior
puede soltarse de la cuchilla
inferior. Esto es normal ya que el
conjunto de cuchillas esta
disenado para ser holgado a fin de
facilitar la separacion después de
SU USO.

Coloque el bol sobre una superficie
limpia y plana.

Cologue el conjunto de cuchillas
dentro del bol encima del pasador
de posicionamiento @.

Corte los alimentos en trozos de
un tamafo adecuado y péngalos
en el bol. Las piezas de comida
mas grandes se deben cortar en
trozos de 1 a2 cm
aproximadamente.

Acople la tapa 'y girela en el
sentido de las agujas del reloj para
ajustarla firmemente en posicion
e.

Cologue la unidad de potencia
sobre la tapa.

Conecte a la toma de corriente y
apriete el selector de velocidad
para seleccionar la velocidad
deseada. Al utilizar la unidad de
potencia, sujétela firmemente
sobre la tapa y el bol.

Apriete el selector de velocidad
suavemente para obtener la
velocidad 1.

Apriete el selector de velocidad
firmemente para obtener la
velocidad 2.
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® Alternativamente, el selector de

velocidad puede ser apretado
durante cortos periodos de tiempo
para producir una accion por
impulsos. Esto se puede utilizar
para evitar procesar los alimentos
excesivamente.

Accione la picadora hasta alcanzar
el resultado deseado.

Invierta el proceso anterior para
desmontar la unidad.

importante

Al preparar comida para bebés o
ninos pequenos, compruebe
siempre que los ingredientes estén
bien mezclados antes de darles la
comida.

No haga funcionar la picadora mas
de 10 segundos seguidos. Déjela
enfriar durante 1 minuto entre cada
funcionamiento de 10 segundos.
No ponga en marcha la picadora si
el bol esta vacio.

Nunca ponga en marcha la
picadora con el bol lleno de
liquido.

Deje siempre que los alimentos
calientes se enfrien antes de
procesarlos.

consejos

Si la picadora se ahoga, quite un
poco de la mezcla y siga
procesando los alimentos en varias
tandas, de lo contrario, puede
forzar el motor.

Recuerde que picar alimentos
duros como granos de café,
especias, chocolate o hielo
desgastara las cuchillas mas
deprisa.

Tenga cuidado de no procesar
algunos alimentos excesivamente.
Pare y compruebe la consistencia
con frecuencia.

Algunas especias como el clavo, el
eneldo o las semillas de comino
pueden tener un efecto adverso
sobre el plastico de su picadora.
Para garantizar un procesamiento
uniforme de los alimentos, pare y
rasque cualquier resto de comida
del lado del bol con una espatula
de plastico.



® | 0s mejores resultados se
obtienen picando pequefas

cantidades de comida cada vez.
® Corte las piezas de comida mas
grandes en trozos de 1-2 cm. Una

® Antes de picar frutos secos,
hierbas aromaticas, pan rallado,

carga grande o los trozos grandes
pueden dar un resultado desigual.

guia para procesar los alimentos

etc., asegurese de que tanto los
alimentos como la cuchilla, el bol y
la tapa estén bien secos.

alimento capacidad | preparacion Tiempo/
maxima velocidad
maximos
Carne 150 g Retirar los huesos, la grasay |5-10 seg/alta
el cartilago.
Cortar la carne en dados
de 1-2 cm.
Hierbas aromaticas, 30¢g Retirar los tallos. Las hierbas | 10 seg/baja o alta
por ejemplo, el perejil aromaticas se pican mejor si
estan limpias y secas.
Frutos secos, por 100 g Retirar las céscaras y procesar| 10 seg/alta
ejemplo, las almendras hasta que estén bien picados.
las avellanas, las (Nota: no se obtendra la
nueces o las pacanas consistencia de las almendras
molidas finas).
Queso, por ejemplo, 100 g Cortar el queso en dados 10 seg/alta
gruyere de 1-2 cm
Pan 409 Quitar las cortezas y cortar el | 10 seg/baja
pan el dados de 1-2 cm.
Galleta 100 g Romper en trozos. Por impulsos
baja o alta
Huevos duros 3 Cortar los huevos por la mitad | 5 seg/alta
0 en cuatro trozos segun
el tamano.
Cebollas o chalotes 150 g Cortar en trozos de 2 cm Por impulsos / baja
aproximadamente.
Ajo 150 g Romper en dientes. 5-10 seg/baja
Frutos en baya, por 130 g Retirar los tallos. 5-10 seg/baja
ejemplo, frambuesas
Fruta seca, por 110g Cortar la carne en trozos 5-10 seg/alta
ejemplo, los de 1-2 cm.
albaricoques o las
ciruelas
Raiz de jengibre 759 Pelar y cortar en trozos 5-10 seg/alta
pequefios de 1 cm
aproximadamente.
Sopa 0,41 Nunca batir més de 0,4 | de sopa. Para obtener

mejores resultados, escurrir los ingredientes y pone
los alimentos sdlidos en el bol con una pequena
cantidad de liquido de la receta. Procesar hasta
obtener la consistencia deseada; después, volver a

anadir el resto del liquido.
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cuidado y limpieza

® Apague y desconecte siempre el
aparato antes de proceder a su
limpieza.

® Maneje las cuchillas con cuidado,
ya que estan muy afiladas.

® Algunos alimentos pueden
manchar el plastico. Esto es algo
totalmente normal y no causa
ningun dafio en el plastico ni
afecta al sabor de los alimentos.
Para eliminar las manchas, frote el
plastico con un pafo suave
mojado en aceite vegetal.

unidad de potencia

® | impie el aparato con un pafo
humedo vy, a continuacion, séquelo
bien.

tapa/bol/cuchilla

® | Avelas a mano y séquelas
completamente.

® También se pueden lavar en la
bandeja superior del lavavajillas.

® [Estas piezas no son adecuadas
para un esterilizador de vapor. En
vez de eso, utilice una solucion
esterilizante siguiendo las
instrucciones del fabricante de la
solucion.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Si el cable esta danado, por
razones de seguridad, debe ser
sustituido por KENWOOD o por
un técnico autorizado por
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

® Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compré
el aparato.

® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA 2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros
especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por
separado un electrodomeéstico significa
evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la
salud derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite reciclar los
materiales que lo componen,
obteniendo asf un ahorro importante
de energia y recursos. Para subrayar
la obligacion de eliminar por separado
los electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura
movil tachado.



recetas

Acople las dos cuchillas al bol al
hacer las siguientes recetas.

guacamole

% cebolla pequeia

1 tomate, pelado vy sin semillas

1 chili pequefo verde, sin semillas
% diente de ajo, machacado

unas ramitas de perejil

1 aguacate maduro

15 ml de zumo de limoén

sal y pimienta

Corte la cebolla, el tomate y el chili
en trozos de 1-2 cm
aproximadamente. Péngalos en el
bol con el ajo vy el pergjil y procese
por impulsos a una velocidad alta
hasta que estén finamente picados
Pase a una fuente para servir.
Quite la piel y el hueso del
aguacate y corte la pulpa en
dados de 1-2 cm. Pdngalo en el
bol con el zumo de limén y
procese por impulsos a una
velocidad alta hasta conseguir un
puré bastante fino. Mezcle el puré
de aguacate con la mezcla de
tomate y sazone al gusto.

salsa de tomate

15 g de cilantro fresco

1 cebolla roja pequena

1 chili verde, sin semillas

4 tomates duros, pelados y sin
semillas

el zumo de 1 lima

sal y pimienta

Ponga el cilantro en el bol y
procese hasta que esté finamente
picado. Pase a una fuente para
servir. Corte la cebolla y el chili en
trozos de 1-2 cm
aproximadamente, después,
poéngalos en el bol y procese por
impulsos a una velocidad alta
hasta que estén finamente
picados. Afadalo al cilantro. Por
Ultimo, corte el tomate en trozos
de 2 cm aproximadamente,
después, piquelos en trozos
grandes a una velocidad alta.
Anadalo a la mezcla de cilantro y
meézclelo con el zumo de lima, la
sal y la pimienta.

batido de fresa

4 -5 cubitos de hielo

8 fresas, con los cabitos quitados
y cortadas por la mitad

10 ml, aproximadamente, de
azUcar lustre

Ponga los cubitos de hielo y las
fresas en el bol y procese por
impulsos a una velocidad alta
hasta que el hielo esté picado en
trozos grandes. Ahada el azlicar y
siga procesando por impulsos
hasta que quede incorporado.
Paselo a un vaso vy sirva
inmediatamente.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for
at sla noget op i den.

Fjern al emballage og meerkater.

Knivene er skarpe, sa de skal omgas med
forsigtighed. Hold fast i kniven i
toppen vaek fra aaggen, bade ved
handtering og rengoring.

Sluk for apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten:

o for pasastning eller fiernelse af dele

o efter brug

o inden rengering

Motorenheden ma aldrig fiernes fra skalen,
for knivene er standset helt.

Fiern altid kniven(ene), for skalen temmes
eller dens indhold heeldes ud.

Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det
kontrolleret eller repareret: se ‘service og
kundepleje’.

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller
stikket blive vade.

Lad ikke overskydende ledning haenge ned
over kanten af et kekkenbord el.lign. eller
rare ved varme overflader.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn.
Misbrug af din hakkemaskine kan
forarsage skader.

Brug aldrig uautoriseret tilbeher.

Born bor overvages for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.
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Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa
em sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

Dette apparat ma ikke anvendes af barn.
Opbevar apparatet og ledningen
utilgaengeligt for bern.

Anvend kun apparatet il
husholdningsbrug. Kenwood péatager sig
ikke erstatningsansvar, hvis apparatet ikke
anvendes korrekt eller disse instruktioner
ikke folges.

Inden stikket saettes i Sédan anvendes
stikkontakten .

Sorg for at el-forsyningens hakkemaskinen
speending er den samme som den,
der er vist p& undersiden af
apparatet.

Denne anordning er i
overensstemmelse med EC-
direktivet 2004/108/EC om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der
tilsigtes at fa kontakt med

Knivenheden leveres i 2 dele, en
nedre og en gvre kniv.

® Til grovere hakning bruges kun den
nedre kniv.

® Til finere hakning eller purering
bruges begge knive sammen.
Dette giver ogsa hurtigere
resultater. Ved anvendelse af
begge blade monteres den ovre
kniv pa den nedre kniv, og der

fodevarer. drejes mod uret for at saette dem
for forste anvendelse pa plads @. Veer forsigtig, da
Vask delene: se ‘rengering’. knivene er skarpe.
. Note: Efter maden er behandlet,
oversigt kan den evre kniv losnes fra den
. nedre kniv. Dette er normalt da
O hastighedskontrol knivenheden er fremstillet med
@ rpotorenhed henblik pa at veere lgst monteret,
® lag . sé den let kan skilles ad efter brug.
@ ovre kmv, 1 Anbring skélen pa en ren, jesvn
® neglre kniv overflade.
® SKal_ ) . 2 Placér knivenheden i skélen over
@ lokaliseringsstift

lokaliseringsstiften @.

3 Maden skeeres i stykker af en
passende starrelse og placeres i
skélen. Sterre stykker mad ber
skaeres i stykker pa ca. 1 til 2 cm.
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Anbring laget pa skalen og drej det
i retning med uret, indtil det laser
(3}

Placér motorenheden pa laget.

En spaendingskilde tilsluttes og der
trykkes ned pa
hastighedskontrollen for at veelge
den gnskede hastighed. Nar
motorenheden betjenes, holdes
den godt fast pa laget og skalen.
Tryk let pa hastighedskontrollen for
at veelge hastighed 1.

Tryk hastighedskontrollen godt ned
for at veelge hastighed 2.
Alternativt kan man opna en
pulsfunktion ved at trykke
hastighedskontrollen ned i korte
perioder ad gangen. Dette kan
bruges for at undga, at maden
behandles for meget.

Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnas.

Foretage de ovenstaende trin i
omvendt reekkefolge, for at skille
enheden ad.

Vigtigt

Nér man tiloereder mad til babyer
og smabern, skal man altid
kontrollere, at ingredienserne er
grundigt blendet, for maden gives
til barnet.

Undgé at lade hakkemaskinen kere
kontinuerligt leengere end 10
sekunder ad gangen. Lad maden
kele ned i 1 minut mellem hver 10
sekunders brug.

Hakkemaskinen ma ikke bruges,
hvis skalen er tom.

Brug aldrig hakkemaskinen, hvis
skélen er fyldt med vasske.

Lad altid varmt mad kele ned for
hakkemaskinen bruges.

tips

Hvis hakkemaskinen arbejder
hardt, fiernes noget af blandingen
og der fortseettes med at hakke
smé maengder af gangen, ellers
kan du overbelaste motoren.
Husk p& at hakning af héarde
madvarer som f.eks. kaffebenner,
krydderier, chokolade eller is vil
slide knivene hurtigere ned.
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Pas pa ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfre og kommen
kan have en skadelig virkning pa
hakkemaskinens
plastickomponenter.

For at sikre en ensartet behandling,
skal man stoppe maskinen og
skrabe maden ned ad siderne med
en plasticspatel.

Det bedste resultat opnéas ved at
hakke sma meengder ad gangen.
Skeer sterre madvarer i stykker pa
1-2 cm. En stor meengde eller
store stykker kan give ujeevne
resultater.

For man hakker nedder, rasp mm.,
skal man serge for, at bade maden
og kniven, skalen og laget er helt
torre.



hakkevejledning

mad maksimal | tilberedning maksimal

kapacitet tid/hastighed

Kad 150g Fjerne knogler, fedt og brusk. 5-10 sek/hgj
Skeer i tern pa 1-2 cm.

Krydderurter 30g Stilkene fiernes. Urter hakkes 10 sek/lav eller

f.eks. persille bedst nar de er rengjorte hoj
og torre.

Nedder, f.eks. 100g Fjern skaller, og der behandles | 10 sek/hoj

mandler, hasselnedder, indtil de er hakket. (Bemaerk:

valngdder, det er ikke muligt at na til en

pecan-nedder konsistens af fintkveernede
mandler).

Ost f.eks. Gruyere 100g Skeer i tern pa 1-2cm. 10 sek/hgj

Brad 40g Fjern skorper og skeer i tern 10 sek/lav
pa 1-2 cm.

Kiks 100g Breek i stykker. Pulser lav eller hgj

Hardkogte seg 3 Halveres eller deles i fire stykker |5 sek/hoj
afhaengig af sterrelse.

Lag eller skalottelog 150g Skeer i stykker pa ca. 2 cm. Pulser/lav

Hvidleg 1509 Opdeles i fed. 5-10 sek/lav

Blade frugter 130g Stilkene fiernes. 5-10 sek/lav

f.eks. hindbaer

Terrede frugter 110g Skeer i stykker pa 1-2 cm. 5-10 sek/hgj

f.eks. abrikoser,

svesker

Ingefeerrod 759 Skreelles og skeeres i sma 5-10 sek/hoj
stykker af en storrelse pa
ca. 1 cm.

Suppe 0,41 Blend aldrig mere end 0,4 | suppe. For at opna de
bedste resultater, draenes ingredienserne og de
faste stykker placeres i skalen med en lille smule af
opskriftens veeske. Der behandles indtil den
onskede konsistens er opnéet, og derefter heeldes
tilbage i den resterende vaeske.

reng@ring lag/skal/knivenhed

® \/ask i handen og ter med et

® |nden rengering skal man altid
slukke for apparatet og tage
stikket ud af stikkontakten.

® Knivene skal behandles med
forsigtighed — de er meget skarpe.

® \isse typer madvarer kan misfarve
plastikmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke skade
plastikmaterialet eller pavirke
madens smag. Misfarvningen kan
fiernes ved at gnide med en klud
dyppet i vegetabilsk olie.

motorenheden
® Tor af med en fugtig klud og ter
efter med et viskestykke.

viskestykke.

Eller delene kan vaskes pa overste
stativ i opvaskemaskinen.

Delene er ikke egnet til at blive
steriliseret i et
dampsteriliseringsapparat. Brug i
stedet en steriliseringsveeske og
felg anvisningerne fra
steriliseringsveeskens fabrikant.



service og kundepleje opskrifter

® Hvis ledningen er beskadiget, skal Begge knive monteres pa skélen
den af sikkerhedsgrunde udskiftes nar de felgende opskrifter udferes.
af KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparator. guaCamO|e
Hvis du har brug for hjeelp med: % lile log

® at bruge apparatet eller 1 tomat, fldet og med kernerne

® servicering eller reparation fiernet

® Kontakt den butik hvor du 1 lille gren chili, med kernerne
oprindelig kebte dit produkt. fiernet

% fed hvidleg, knust
et par duske persille
1 moden avocado
15 ml citronsaft

salt og peber

® Fremstillet i Kina.

Skeer lag, tomat og chili i stykker af
. en storrelse pa ca. 1-2 cm.
Placeres i skalen med hvidlag og
persille og der pulses ved hgj
hastighed indtil finthakket. Heeldes
over i serveringsskalen. Fjern skind
og sten fra avocadoen og skeer
kedet i tern pa 1-2cm. Placeres i
skalen sammen med citronsaft og
der pulses ved hgj hastighed indtil
der opnas en ret fin puré.
Avocadopuréen kombineres med
tomatblandingen og der smages til
med krydderier.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE
AF PRODUKTET |
OVERENSSTEMMELSE MED EF
DIREKTIV 2002/96/CE.

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres
pé et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undgéa
eventuelle negative konsekvenser for
milig og helbred pa grund af
upassende bortskaffelse, og det giver
mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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tomatsalsa

159 frisk koriander

1 lille rodt log

1 gren chili, med kernerne fiernet
4 faste tomater, flaede og med
kernerne fiernet

saften fra 1 lime

salt og peber

Koriander placeres i skalen og der
behandles indtil det er finthakket.
Heeldes over i serveringsskalen.
Skeer log og chili i stykker af en
storrelse pa ca. 1-2 cm, placér i
skalen og puls ved hej hastighed
indtil finthakket. Tilsest til koriander.
Til sidst skeeres tomaterne i stykker
af en sterrelse pa ca. 2 cm, og
derefter hakkes groft ved hgj
hastighed. Tilseettes
korianderblandingen og der
kombineres med limejuice, salt og
peber.

jordbeerslushie

4-5 isterninger

8 jordbeer, med kernerne fiernet og
skaret i halve

Ca. 10ml krystalsukker

Isterninger og jordbeer placeres i
skalen, og der behandles med
pulser ved hej hastighed indtil isen
er grofthakket. Tilseet sukker og
fortseet med at pulse indtil det er
blandet sammen. Heeldes straks
op i glas og serveres.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Knivarna &r vassa. Var forsiktig. Hall
kniven langst upp sa langt bort
som mojligt fran eggen, bade nar
du anvadnder och diskar den.

Stang av och drag ur kontakten:

O innan du monterar eller tar bort delar

o efter anvandning

O innan rengoring.

Vanta alltid tills knivsatsen stannat helt
innan du lossar drivenheten fran skalen.
Avlagsna alltid knivsatsen innan du tommer
eller haller ut skalens innehall.

Anvand aldrig en skadad apparat. Lamna
in den for genomgang eller reparation: se
"service och kundtjanst”.

Lat aldrig strdmenheten, sladden eller
kontakten bli vata.

Lat inte 6verflodig sladd hanga ned Gver
kanten pa bordet eller arbetsbénken eller
komma &t en het yta.

Lamna aldrig apparaten pa odvervakad.
Missbruk av matberedaren kan leda till
skador.

Anvand aldrig ej godkanda tilloehor.

Barn far inte lov att leka med apparaten.
Lamna dem inte ensamma med den.
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specifikationerna pa apparatens

Maskinen kan anvandas av personer med
begrénsad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de 6vervakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

Denna maskin ska inte anvandas av barn.
Hall maskinen och sladden utom rackhall
for barn.

Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte pa
sig ndgot ansvar om apparaten anvands
pa felaktigt satt eller om dessa
instruktioner inte foljs.

fére inkoppling anvanda matberedaren

Kontrollera att elektriciteten i din

. .. Knivbladet levereras i 2 delar, ett
bostad éverensstammer med

Ovre och ett nedre blad.

® For grovre hackning, anvand det
nedre bladet pa egen hand.

® For finare hackning eller puré,
anvand bada bladen tillsammans.
Detta ger aven ett snabbare
resultat. For att anvanda bada
bladen, sétt fast det 6vre bladet pa
det nedre bladet och vrid moturs

undersida.

Den har apparaten foljer EU-
direktiv 2004/108/EG om
elektromagnetisk kompatibilitet och
EU:s férordning nr 1935/2004 fran
2004-10-27 om material som &r
avsedda for kontakt med

ivsmedel. for att lasa pa plats @. Var forsiktig

fore forsta anvidndningen d& bladen &r vassa.

Diska delarna: se "rengdring”. Obs! N&r du berett mat kan det

.. . \ , ovre bladet lossna fran det nedre
forklarlng till bilder bladet. Detta &r normalt da
@ hastighetsvéliare bladlmonltlenn.gl;en ar utforrpad for
@ strémenhet att sﬁta.lost for att ur]derl'atta
® lock separation efter anvandning.
@ ovre knivblad 1 P|:ch?l’a §kalen pg enuren, "plan yta.
® nedre knivblad 2 Satt i knivbladen i skélen éver
. styrdonet @.

® skal N L )
@ styrdon 3 Skar maten i lampliga bitar och

l&gg i skélen. Storre matbitar skall
skaras i bitar om 1 till 2 cm.

4 Satt pa locket och vrid medurs for
att 1&sa det i lage @.

5 Placera strdmenheten pa locket.
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Satt i kontakten och tryck pa
hastighetsvaljaren for att vélja
Onskad hastighet. Nar
stromenheten ar igang, hall fast
den ordentligt pa locket och
skalen.

Tryck pa hastighetsvaljaren Iatt for
att f& hastighet 1.

Tryck pé hastighetsvaljaren fast for
att fa hastighet 2.
Hastighetsvéljaren kan alternativt
tryckas in korta stunder for att fa
en pulserande rorelse. Denna kan
anvandas for att undvika att
ingredienserna dverbearbetas.

Lat matberedaren ga tills Gnskat
resultat erhalls.

Gor ovanstaende procedur i
omvand ordning for att ta iséar
enheten.

viktigt

Om du férbereder mat for babys
eller sma barn, kontrollera alltid att
ingredienserna ar ordentligt
blandade innan du matar barnet.
Anvand inte matberedaren
kontinuerligt langre &n 10
sekunder. Lat kallna i 1 minut
mellan varje 10 sekunders
anvandning.

Anvand inte matberedaren om
skalen &r tom.

Anvand aldrig matberedaren nar
skélen ar fylld med vétska.

Lat alltid varm mat kallna innan du
bearbetar den.
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tips

Om hackaren arbetar anstrangt,
avlagsna en del av blandningen
och fortsétt arbeta i flera
omgangar, annars kan du
Overanstranga motorn.

Kom ihag att om du hackar harda
ingredienser som kaffebdnor,
kryddor, choklad eller is slits
knivbladen snabbare.

Var forsiktig att du inte
Overbearbetar vissa ingredienser.
Stanna apparaten och kontrollera
konsistensen regelbundet.

Olika kryddor som kryddnejlikor, dill
och kumminfron kan paverka
plasten pa din matberedare
negativt.

For att garantera jamn
bearbetning, stanna apparaten och
skrapa bort maten fran skalens
sida med en slickepott av plast.
De bésta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder at gangen.
Skar storre matbitar i bitar om 1-2
cm. En stor laddning eller stora
bitar kan ge ojamna resultat.
Innan du hackar nétter, kryddor,
brédsmulor etc. se till att
ingredienserna och bladet, skalen
och locket &r helt torra.



beredningsguide

mat maximal |forberedelse maximal

kapacitet tid/hastighet

Kott 150 g Avlagsna ben, fett och brosk. 5-10 sek/hdg
Skar i bitar om 1-2 cm.

Kryddor t.ex. persiia |30 g Avlagsna stjélkar. Kryddor 10 sek/lag eller
hackas bast nar de ar rena hég
och torra.

Notter t.ex. mandlar, |100 g Avlagsna skal, bearbeta tills 10 sek/hog

hasselnétter, valnotter, de ar hackade. (Obs! Finmalda

pekannétter mandlars konsistens kommer
inte att erhallas.)

Ost t.ex. Gruyere 100 g Skér i bitar om 1-2cm. 10 sek/hog

Brod 40 g Avlagsna kanterna och skéar 10 sek/lag
i bitar om 1-2 cm.

Kex 100 g Bryt i delar. | pulser lag eller

hog

Hardkokta 4gg 3 Skar i halvor eller kvartar 5 sek/hdg
beroende pa storlek.

Lok eller schalottenlok | 150 g Skér i bitar om ungeféar 2 cm. | pulser/lag

Vitlok 150 g Bryt i klyftor. 5-10 sek/lag

Mijuka frukter och 130 g Avlagsna stjélkar. 5-10 sek/lag

bér t.ex. hallon

Torkad frukt t.ex. 110g Skar i bitar om 1-2 cm. 5-10 sek/hdg

aprikoser, plommon

Ingeférsrot 759 Skala och skar i mindre bitar 5-10 sek/hdg
om ungefér 1 cm.

Soppa 0,41 Blanda aldrig mer &n 0,4 | soppa. Lat
ingredienserna rinna av och placera de fasta
ingredienserna i skélen med en liten méngd vatska
fran receptet for basta resultat. Bearbeta tills den
Onskade konsistensen har erhallits, tillsatt darefter i
den aterstdende mangden vatska.

skotsel och rengdring

® Stang alltid av och drag ur
kontakten innan rengéring.

® Var forsiktig med knivarna. De ar
extremt vassa.

® \issa ingredienser kan missfarga
plasten. Detta ar normalt och
skadar inte plasten eller paverkar
ingrediensernas smak. Gnugga
med en trasa doppad i
vegetabilisk olja for att aviagsna
missfargningen.
stromenhet

® Torka av med en fuktig trasa och
torka.

lock/skal/knivblad

® Diska fér hand och torka.

® De kan &ven diskas pa den
Oversta hyllan i diskmaskinen.

® Delarna skall inte rengdras i en
angsterilisator. Anvand istéllet en
steriliserande 16sning i enlighet
med tillverkarens anvisningar.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den
av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en
auktoriserad KENWOOD-reparator.
Om du behdver hjdlp med:

® aft anvanda apparaten eller

® service eller reparationer

® Kontakta aterforséljaren dar du
kopte apparaten.

® Tillverkad i Kina.
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|
VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN I
OVERENSSTAMMELSE MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EG.
Nar produktens livslangd &r éver far
den inte slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verléamnas till lokala
myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Néar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker
du de negativa konsekvenser for
miljdn och halsan som kan
uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du majliggor &ven
atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.

recept

Satt fast bada bladen i skélen néar
du tillagar féljiande recept.

guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och med
borttagna kérnor

1 liten gron chilifrukt, med
borttagna kérnor

% vitloksklyfta, krossad
nagra kvistar persilja

1 mogen avokado

15 ml citronsaft

salt och peppar

Skar I6ken, tomaten och
chilifrukten i bitar som ar ungefar
1-2 cm. L&gg i skalen med vitlok
och persilia och pulsera pa hog
hastighet tills ingredienserna ar
finhackade. Overfor till en
serveringsskal. Avlagsna skalet och
kérnan fran avokadon och skor
kottet i bitar om 1-2 cm. L&gg i
skalen med citronsaft och pulsera
pa hog hastighet tills du far en
ganska jamn puré. Blanda
avokadopurén med
tomatblandningen och krydda efter
egen smak.
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tomatsalsa

15 g férsk koriander

1 liten rodlok

1 gron chilifrukt, med borttagna
karnor

4 fasta tomater, skalade och med
borttagna kérnor

juice fran 1 lime

salt och peppar

Lagg koriandern i skalen och
bearbeta tills den &r finhackad.
Overfor till en serveringsskal. Skar
|6ken och chilifrukten i bitar som &r
ungefér 1-2 cm stora och 1agg i
skalen. Pulsera pa hog hastighet
tills de &r finhackade. Tillsatt till
koriandern. Skar slutligen
tomaterna i bitar som &r ungefar 2
cm stora och hacka déarefter grovt
pa en hodg hastighet. Tillsatt till
korianderblandningen och blanda
med limejuice, salt och peppar.

jordgubbsslushie

4-5 isbitar

8 jordgubbar, snoppade och
delade

10 ml strésocker, ungefar

L&gg isbitarna och jordgubbarna i
skalen och bearbeta pa en hog
hastighetspuls tills isen ar grovt
hackad. Tillsatt socker och fortséatt
pulsera tills det &r inarbetat.
Overfor till ett glas och servera
direkt.



Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye gjennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sla opp i
den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Knivene er skarpe sa veer forsiktig nar du
bruker dem. Hold kniven gverst, bort
fra skjeerekanten, bade nar du
handterer den og rengjor den.

Sla av og trekk ut stopselet:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

O for rengjering.

Vent alltid til bladene har stanset helt for du
tar bort streamenheten fra bollen.

Ta alltid av knvibladet/knivbladene for du
temmer eller heller ut innhold fra bollen.
lkke bruk et skadet apparat. F& det
ettersett eller reparert, se "service og
kundetjeneste".

lkke la motordelen, ledningen eller
stepselet bli vate.

lkke la overfladig ledning henge ned over
bord- eller benkekanten, eller bergre varme
overflater.

lkke ga fra apparatet nar det er pa.
Misbruk av hakkemaskinen kan fare til
personskade.

Bruk aldri tilbehar som ikke er godkjent.
Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.
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Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstér farene det innebaerer.

Dette apparatet méa ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilherende
ledningen utenfor barns rekkevidde.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg ethvert
ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne
bruksanvisningen.

for du setter i stopselet S|Ik bruker dU
Pass pé at stremforsyningen er \

den samme som det som star pa hakkemaskinen
undersiden av apparatet.

Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om °
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra o
27/10/2004 om materialer som

skal brukes i kontakt med mat.

Knivenheten kommer i 2 deler, en
nedre og en avre kniv.

Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

Til finhakking eller mosing bruker
du begge knivene sammen. Dette
gir dessuten et raskere resultat.

for du bruker Nar du skal bruke begge knivene
hakkemaskinen for forste setter du den gvre kniven pa den
gang nederste kniven og vrir mot
Vask delene: se "rengjering” urviseren for a feste dem pa plass
@ Veer forsiktig da knivene er
deler skarpe.

Merk: Etter at maten er prosessert

hastighetsvelger kan den overste kniven skille seg
motordel fra den nedre kniven. Dette er
deksel . normalt da knivenheten er utformet
ovre k”'VUad slik at den sitter lost for at det skal
nedre knivblad bli lettere & ta den fra hverandre
bo”? . ) etter bruk.
lokaliseringsstift 1 Sett bollen pa en ren, plan
overflate.

2 Sett knivenheten i bollen over
lokaliseringsstiften @.

3 Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter bor
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.

4 Sett dekselet pa og vri med
urviseren for & l&se pa plass @.

5 Sett motordelen pa dekselet.
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Kople til strammen og trykk
hastighetsvelgeren ned for & velge
onsket hastighet. Nar du bruker
motordelen skal du holde godt fast
pa deksel og bolle.

Trykk lett pa hastighetsvelgeren for
a fa hastighet 1.

Trykk godt pa hastighetsvelgeren
for & sla pa hastighet 2.

Eller hastighetsvelgeren kan
trykkes ned i korte perioder om
gangen for & fa pulsfunksjon.
Denne kan benyttes for & unnga at
maten blir overprosessert.

Bruk hakkemaskinen til du oppnéar
onsket resultat.

Utfer ovennevnte framgangsmate i
motsatt rekkefelge for & ta fra
hverandre maskinen.

viktig

Hvis du lager mat til babyer eller

sma barn méa du alltid kontrollere at

ingrediensene er godt blandet for
du mater dem.

Ikke kjor hakkemaskinen
kontinuerlig i lenger enn 10
sekunder. La den fa kjele seg ned i

1 minutt mellom hver 10 sekunders

omgang.
Ikke kjor hakkemaskinen hvis
bollen er tom.

Du ma aldri kjere hakkemaskinen
hvis bollen er fylt med veeske.

La alltid varm mat fa kjele seg ned
for den prosesseres.

tips

Hvis hakkemaskinen gar tregt skal
du ta noe av blandingen ut og
fortsette & prosessere i flere
porsjoner, ellers kan motoren bli
overbelastet.

Husk at hakking av hard mat som
for eksempel kaffebonner, krydder,
sjokolade eller is sliter ut knivene
fortere.

Pass pa at du ikke overprosesserer

noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.
Forskjellig krydder som nellik, dill
0g spisskumfrg kan ha en negativ
virkning pa plasten i
hakkemaskinen.

® For 4 sikre jevn prosessering skal
du stanse og skrape ned sidene
pa bollen med en slikkepott av
plast.

Best resultater oppnas ved &
hakke sma mengder om gangen.
Kutt store matbiter i 1-2 cm store
biter. Mange store biter kan gi et
ujevnt resultat.

For du hakker notter, urter,
bredsmuler osv skal du serge for
at bade maten og kniven, bollen
og dekslet er helt torre.
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prosesseringsveiledning

matvare maksimal | tilberedning maksimum

kapasitet tid/hastighet

Kjott 150 g Fjern bein, fett og brusk. 5-10 sek/hoy
Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm.

Urter, f.eks. persile 30¢g Fjern stilker. Det er best og 10 sek/lav eller
hakke urtene nér de er rene hoy
og torre.

Notter, f.eks. mandler, |100 g Ta av skallet, prosesser til de 10 sek/hoy

hasselnetter, valnetter, er hakket. (Merk: det er ikke

pekannatter mulig & finmale mandlene).

Ost f.eks. gruyere 100 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. |10 sek/hoy

Brod 409 Fjern skorpene og skjeer 10 sek/lav
i terninger pa 1 -2 cm.

Kijeks 100 g Brekkes i biter. Pulsfunksjon lav

eller hay

Hardkokte egg 3 Skjeeres i to eller fire, avhengig |5 sek/hoy
av storrelsen.

Lok eller sjalottlok 150 g Skjeeres i biter pa ca. 2 cm. Pulsfunksjon / lav

Hvitlok 1509 Del i bater. 5-10 sek/lav

Beer, f.eks. bringebaer |130 g Fjern stilker. 5-10 sek/lav

Torket frukt f.eks. 1109 Skjeeres i biter pa 1 - 2 cm. 5-10 sek/hay

aprikoser, svisker

Ingefeerrot 759 Skrelles og skjeeres i sma 5-10sek/hoy
biter ca. 1 cm.

Suppe 0,41 Ikke bland mer enn 0,4 | suppe. For best resultat
skal du sile av ingrediensene og ha dem i bollen
med litt av vaesken fra oppskriften. Kjer til du har
fatt ensket konsistens, og tilsett sa resten av
vaesken.

stell og rengjering service 0g

® S|4 alltid apparatet av og trekk ut
stopselet for rengjering.

® Veer forsiktig nar du handterer
knivene — de er sveert skarpe.

® Noe mat kan misfarge plasten.
Dette er helt normalt og skader
ikke plasten eller pavirker smaken
pa maten. Gni med en Klut dyppet
i vegetabilsk olje for & fierne
misfargingen.
motordel

® Torkes av med en fuktig Klut, og
tork.

deksel/bolle/knivenhet

® \ask for hand og terk.

® Eller de kan vaskes i overste kurv i
oppvaskmaskinen.

® Delene er ikke egnet til bruk i
dampsterilisator. Bruk heller en
steriliseringsopplosning i
overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten
av steriliseringsopplesningen.

kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet méa

den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med a:

® bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

® kontakt forhandleren der du kjopte

apparatet.

® |agetiKina.




|
VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.
P4 slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en

forhandler som tiloyr tjenesten. Ved &

avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative
konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.

oppskrifter

Sett begge knivene pa bollen nar
du lager folgende oppskrifter.

jordbeerdrikk

4 - 5 isterninger

8 jordbeer, renset og delt i to

10 ml sukker, ca.

Ha isterninger og jordbeer i bollen
og kjer pa hey hastighet til isen er
grovhakket. Tilsett sukker og bruk
pulsfunksjonen til det er blandet i.
Helles pa et glass og serveres
straks.

guacamole

% liten lok

1 tomat, skinnet av og freene
fiernet

1 liten grenn chili, freene fiernet
% hvitloksklgft, knust

litt persille

1 moden avokado

15 ml sitronsaft

salt og pepper

Skjeer ok, tomat og chiliica 1- 2
cm store biter. Ha dem i bollen
med hvitlok og persille og bruk
pulsfunksjonen pa hey hastighet til
det er finhakket. Ha det over i en
serveringsskal. Fjern skall og stein
fra avokadoen og skjeer kjottet i
terninger pa 1 - 2 cm. Ha dem i
bollen sammen med sitronsaften
og bruk pulsfunksjonen péa hay
hastighet til du har fatt en ganske
jevn mos. Bland avokadomosen
med tomatblandingen og tilsett
krydder etter smak.

tomatsalsa
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15 g frisk koriander

1 liten red lok

1 grenn chili, freene fiernet

4 faste tomater, skinnfrie og med
froene fiernet

saften av 1 lime

salt og pepper

Ha korianderen i bollen og kjor til
den er finhakket. Ha den over i en
serveringsskal. Kutt lek og chili i
biter pA ca 1 - 2 cm og ha dem i
bollen og kjer pa hey hastighet til
de er finhakket. Ha det i skalen
med koriander. Til slutt skjeeres
tomatene i biter pa ca 2 cm og
grovhakkes pa hey hastighet.
Bland det med
korianderblandingen sammen med
limejuice, salt og pepper.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

Lue n@ma ohjeet huolella ja séilyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

Terat ovat teravia. Kasittele niita varovasti.
Tartu teran ylaosan kohtaan, joka
on kaukana leikkuuterasta.

Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
O ennen osien kiinnittdmista tai irrottamista
O kayton jalkeen

O ennen puhdistamista.

Ennen kulhon irrottamista moottoriosasta
odota, etta terat pysahtyvat kokonaan.
Poista ter&(t) aina ennen kulhon
tyhjentdmista tai aineosien lisdamista
siihen.

Al& kéyta vaurioitunutta laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.

Al& koskaan anna moottoriosan,
virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Al& anna virtajohdon roikkua pdydan tai
tason reunalta tai koskettaa kuumia pintoja.
Al3 jata laitetta paalle ilman valvontaa.
Leikkurin vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Al& kéyta lisdlaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

Lapsia tulee pitaa siiméalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
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Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkildt
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttdmaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat
vaarat.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten
ulottuvilta.
Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytdon. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.
ennen yhdistamista leikkurin kayttaminen
verkkovirtaan
Varmista, etté laitteen pohjassa Veitsiterdyksikkd koostuu kahdesta
esitetty jannite vastaa kéytettavan osasta: ylemmasté ja alemmasta
verkkovirran jannitetta. terasté.
Tama laite tayttaa ® Saat karkeampaa silppua
séhkomagneettista kayttamaélla pelkkaa alempaa teréé.
yhteensopivuutta koskevan EU- ® Saat hienompaa silppua tai sosetta
direktiivin 2004/108/EU ja kayttamalla molempia teria
27.10.2004 annetun yhdessa. Talloin leikkuri tuottaa
elintarvikkeiden kanssa valmiin tuloksen nopeamin. Voit
kosketuksiin joutuvia materiaaleja kayttd& molempia terié
saatelevan EU-mééarayksen kiinnittdmalla ylemman teran
1935/2004 vaatimukset. alempaan terdan ja kdantamalla

vastapaivaan, jotta terat lukkiutuvat
paikalleen @. Leikkuuterat ovat
erittain teravia, joten toimi
varovasti.

Huomautus: Ylempi teré voi irrota

ennen ensimmaista
kdyttokertaa

Pese osat. Liséatietoja on
Puhdistaminen-osassa.

SG”tYKSGt alﬂer.nmasta terll'és.té, kun ruoka on
kasitelty valmiiksi. Ta&ma on

nopeudenvalitsin normaalia, silla terat kiinnittyvat
moottoriosa toisiinsa l6ysasti, jotta ne voidaan
kansi irrottaa helpommin kayton jalkeen.
ylempi veitsitera 1 Aseta kulho puhtaalle tasaiselle
alempi veitsitera alustalle.
kulho 2 Kiinnita veitsitera kulhon nastaan
tukitappi 0.

QPO®L®EO

3 Paloittele ruoka ja aseta palaset
kulhoon. Suuret palat on leikattava
pienemmiksi noin 1-2 cm:n
palasiksi.

4 Aseta kansi paikalleen. Lukitse
paikalleen kédantamalla
vastapéivaan @.
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Kiinnit& moottoriosa kanteen.
Tybnna pistoke pistorasiaan. Valitse
haluamasi nopeus painamalla
nopeudenvalitsinta alaspéin. Kun
moottoriosa on kaynnissa, pida
tiukasti kiinni kannesta ja kulhosta.
Voit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

Voit valita nopeuden 2 painamalla
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.
Voit my8s painella
nopeudenvalitsinta lyhyesti. Talldin
laite toimii sykayksittain. Talldin
ruokaa ei kasitella likaa.

Kéayta leikkuria, kunnes haluttu
tulos on saavutettu.

Pura laite tekemalld edella kuvatut
toimet péinvastaisessa
jarjestyksessa.

tarkeaa

Jos teet ruokaa vauvoille tai pienille
lapsille, tarkista aina ennen
syottéamista, ettd aineosat on
hienonnettu perusteellisesti.

Ala kéyta leikkuria yhtajaksoisesti
pidempaan kuin 10 sekuntia. Anna
sen jaahtya 1 minuutin ajan kunkin
10 sekunnin toimintajakson valilla.
Ala kéyta leikkuria, jos kulho on
tyhja.

Ala kayta leikkuria, jos kulho on
taynné nestetta.

Anna kuuman ruoan jaéhtya ennen
kasittelemista.
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vihjeita

Jos leikkurin toiminta muuttuu
tydladksi, poista osa seoksesta ja
kasittele se useassa erassa.
Muutoin moottori voi rasittua.
Muista, ettd kovien ruoka-aineiden,
kuten kahvinpapujen, mausteiden,
suklaan tai jaén, kasitteleminen
kuluttaa terid nopeammin.

Varo kasittelemasta joitakin
ainesosia likaa. Pysayta
sadannodllisin véliajoin ja tarkista
koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka, tilli
ja kuminansiemenet, voivat
vaurioittaa leikkurin muoviosia.
Lopputuloksesta tulee tasainen,
kun pysaytét laitteen ja kaavit
kulhon seinémille jadneet aineosat
kulhoon muovilastalla.

Saat parhaat tulokset kasittelemalla
kerrallaan vain pienia maaria.
Leikkaa suuret palat 1-2 cm:n
palasiksi. Jos palasia on paljon tai
ne ovat kookkaita, lopputuloksesta
voi tulla epatasainen.

Varmista ennen esimerkiksi
pahkindiden, yrttien tai kuivien
leivanpalojen hienontamista, etta
terd, kulho ja kansi ovat taysin
kuivat.



kasittelyopas

ruoka-aine enimmais- | valmistelut pisin aika /

kapasiteetti suurin nopeus

Liha 150 g Poista luut, rasva ja rustot. 5-10 sek/suuri
Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi.

Yrtit, esim. persilja 30¢g Poista varret. Yrttien silppuaminen | 10 sek/
onnistuu parhaiten, kun ne ovat | hidas tai suuri
puhtaita ja kuivia.

Pahkinat, esim. 100 g Poista kuoret ja hienonna. 10 sek/suuri

mantelit tai hassel-, (Huomaa: lopputulos ei ole

saksan- tai mantelijauhetta.)

pekaanipahkinat

Juusto, esim, gruyere |100 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. 10 sek/suuri

Leipa 40 g Poista kuoret ja leikkaa 10 sek/hidas
1-2 cm:n kuutioiksi.

Keksit 100 g Paloittele. Sykayksittain,

hidas tai suuri

Kovaksi keitetyt 3 Puolita tai leikkaa neljgén 5 sek/suuri

kananmunat osaan koon mukaan.

Sipulit tai salottisipulit {150 g Leikkaa noin 2 cm:n paloiksi. Sykayksittain,

hidas

Valkosipuli 150 g Kayta kokonaisia kuorittuja kynsié. | 5-10 sek/hidas

Pehmeat hedelmat 130 g Poista varret. 5-10 sek/hidas

ja marjat

Kuivatut hedelmét, 110 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. 5-10 sek/suuri

esim. aprikoosit

ja luumut

Inkivaérijuuri 759 Kuori ja leikkaa pieniksi noin 5-10 sek/suuri
1 cm:n paloiksi.

Keitot 0,41 Ala koskaan soseuta yli 0,4 | keittoa. Saat parhaat
tulokset huuhtelemalla aineosat ja asettamalla
kiinte&t aineet kulhoon. Lisda hieman ruokaohjeen
mukaista nestettd. Soseuta, kunne haluttu rakenne
on saavutettu. Liséa loppu neste.

hoitaminen ja huolto ja

puhdistaminen asiakaspalvelu

® Ennen puhdistamista katkaise ® Jos virtajohto vaurioituu, se on
laitteesta virta ja irrota pistoke turvallisuussyisté vaihdettava.
pistorasiasta. Vaihtotydn saa tehdd KENWOOD

® Terdt ovat hyvin terdvid. Kasittele tai KENWOODIN valtuuttama
niitd varovasti. huoltoliike.

® Tietyt ruoka-aineet voivat varjata Jos tarvitset apua
muovia. Tama on taysin normaalia. e |gjtteen kéyttamisessé tai
Se ei vaurioita muovia eika vaikuta ® laitteen huolto- tai korjaustdissa,
ruoan makuun. Voit poistaa ® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
varjaytyméan hankaamalla sité
kasvidliyyn kastetulla kankaalla. ® Valmistettu Kiinassa.
moottoriosa

® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
kansi, kulho ja veitsitera

® Pese kasin ja kuivaa.

® Ne voidaan pesta myds
astianpesukoneen ylatasolla.

® Niitéd ei saa steriloida hoyrylla.

Kéayta sterilointiliuosta sen
valmistajan ohjeiden mukaisesti.
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TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittéa yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjéan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen siséltamat
kierratettavat materiaalit voidaan
keré&té talteen, jolloin sdastét energiaa
ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskaséilion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa etta
kodinkoneet on havitettava erikseen
muista kotitalousjatteistéa.

valmistusohjeita

Naita valmistusohjeita kaytettdessa
molemmat terat on asetettava
kulhoon.

guacamole

pienen sipulin puolikas

1 tomaatti, kuorittuna ja siemenet
poistettuna

1 pieni vihrea chili, siemenet
poistettuna

% valkosipulinkynsi puserrettuna
muutama persilianoksa

1 kypsé avokado

156 ml sitruunamehua

suolaa ja pippuria

Leikkaa sipuli, tomaatti ja chili noin
1-2 cm:n paloiksi. Aseta ne
kulhoon valkosipulin ja persiljan
kanssa. Hienonna ne sykéayksittain

suurella nopeudella. Siirra
tarjoiluastiaan. Poista avokadosta
siemen ja kuori. Leikkaa
hedelmaliha 1-2 cm:n palasiksi.
Aseta ne ja sitruunamehu kulhoon.
Soseuta sykayksittéin suurella
nopeudella. Sekoita avokadotahna
tomaattiseokseen. Mausta maun
mukaan.

tomaattisalsa

15 g tuoretta korianteria

1 pieni punainen sipuli

1 vihre& chili, siemenet poistettuna
4 kiinteda tomaattia, kuorittuna ja
siemenet poistettuna

1 limetin mehu

suolaa ja pippuria

Silppua korianteri kulhossa. Siirra
tarjoiluastiaan. Leikkaa sipuli ja chili
1-2 cm:n paloiksi. Aseta ne
kulhoon. Hienonna ne sykayksittain
suurella nopeudella. Lisda
korianteri. Leikkaa tomaatti noin 2
cm:n palasiksi. Pilko ne karkeaksi
massaksi suurella nopeudella.
Lisaa korianterisilppuun. Lisda
joukkoon limettimehu, suola ja
pippuri.

mansikkaslushie

4-5 jaékuutiota

8 mansikkaa kanta poistettuna ja
puolitettuina

Noin 10 ml hienosokeria

Aseta jadkuutiot ja mansikat
kulhoon. Hienonna sykayksittain
suurella nopeudella, kunnes jaa on
karkeaa murskaa. Lisaa sokeri ja
jatka sekoittamista, kunnes sokeri
on sulanut. Siirra laseihin ja tarjoile
heti.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

Bigaklar ¢cok keskindir, dikkatli tutun.

Tutarken ve temizlerken bigagi kesici

kenardan uzak durarak tepesinden

tutun.

Kapatin ve fisten gekin:

O pargalar yerlestirmeden veya
cikartmadan once

© kullandiktan sonra

o temizlemeden Once.

Kaseyi gug Unitesinden c¢ikartmadan once

daima bigaklarin tamamen durmasini

bekleyin.

Kasenin igindeki bosaltmadan veya

dokmeden once her zaman ilk olarak

bigaklari ¢ikartin.

Asla hasarli bir cihaz kullanmayin. Kontrol

veya tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri

hizmetleri’.

GuUg¢ Unitesinin, kablonun veya fisin

Islanmasina asla izin vermeyin.

Fazla kabloyu masanin veya galisma

alaninin kosesinden sarkitmayin ya da

sicak yuzeylerle temas ettirmeyin.

Cihazi asla basibos birakmayin.

Besin dograyicinin hatali kullanimi

yaralanmaya yol agabilir.

Asla onaysiz bir ek kullanmayin.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi

konusunda bilgilendiriimelidir.
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Bu fiziki, algilama ya da zihinsel
yetersizligi olan kisiler tarafindan ya da
yeterli deneyimi olmayan kisiler
tarafindan gozetim altinda olmalari ve
cihazin guvenli sekilde kullanimina iligkin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalar sartiyla kullanilabilir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullaniimamalidir. Cihazi ve kordonunu
gocuklarin erigemeyecegdi yerde tutun.
Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi1 ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig¢ bir sorumluluk

kabul etmez.

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynagdinin cihazin altinda
gOsterilenle ayni oldugundan
emin olun.

Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili EC direktifi
2004/108/EC ve gida ile temas
eden malzemeler hakkgndaki EC
yoénetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan énce
Pargalarin yikanmasi: bkz
‘Temizlik’.

parcalar

SICICICICICIS)

hiz digmesi
gulg¢ Unitesi
kapak

st bicak

alt bicak

kase
yerlestirme pimi
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besin dograyicinizi
kullanmak igin

Bigak unitesi alt ve Ust bicak
olarak iki parga halinde gelir.
® Daha kalin dogramak icin sadece
alt bicagi kullanin.
® Daha ince dogramak ya da plre
yapmak i¢in her iki bicagdi da
birlikte kullanin. Bu ayrica daha
cabuk sonug verecektir. Her iki
bigag! da kullanmak igin st
bigag alt bigaga oturtun ve saat
yonilnln aksine déndirerek
yerine yerlestirin @. Bigaklar son
derece keskin oldugu icin dikkatli
olun.
Not: Besini isledikten sonra Ust
bigag alt bigaktan ayrilabilir.
Bigaklarin kullanimdan sonra
kolay ayrilabilmesi igin kolay
birlesmesi amagclandigindan bu
normaldir.
Kaseyi temiz, duz bir ylzeye
yerlestirin.
Bigak tertibatini kaseye
yerlestirme piminin @ Uzerine
oturtun.



Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
buylk parcalar yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara boltinmelidir.
Kapagi kapatin ve saat yoniinde
dondirerek yerine oturtun @.
Glg¢ Unitesini kapagin Uzerine
yerlestirin.

G¢ Unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asag! ya da yukari dogru
bastirin. Gig Unitesini galistirirken
kapagi ve kaseyi sikica tutun.
Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz digmesine hafif¢e basin.

Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz diigmesine bastirin.

Ya da hiz digmesi kisa streli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu islem besini asiri
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar galistirin.
Ustteki islemi ters olarak
uygulayarak Uniteyi sokin.

onemli

Eger bebekler veya kigik
cocuklar igin besin
hazirliyorsaniz, yemegi vermeden
once besinlerin iyice karismis
oldugundan emin olun.

Besin dograyiciyi surekli olarak
10 saniyeden uzun bir siire
calistirmayin. Her 10 saniyelik
calismadan sonra 1 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bossa besin 6gutlictyu
calistirmayin.

Kase likitle doluyken besin
oguticlyu galistirmayin.

Sicak besinlerin igslenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

ipuclari

Eger 6gutlcu zorlaniyorsa,
karisimin bir kismini gikartip
islemeyi birkac seferde
tamamlayin, aksi taktirde motoru
bozabilirsiniz.

Kahve ¢ekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert
besinleri dogramanin bigaklarin
daha ¢abuk asinmasina sebep
olacagini unutmayin.

Bazi besinlerin asiri
islenmemesine dikkat edin. Belirli
araliklarla durdurup kontrol edin.
Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
o6gutucinizdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

Esit islendiginden emin olmak igin
durdurup kasenizin kenarinda
kalan besinleri spatula ile asagi
dogru kaziyin.

En iyi sonug her bir seferde kiiglk
miktarlar dograyarak elde edilir.
Besinlerin blylk pargalarini 1-
2cm’lik parcalara kesin. Fazla
yukler ve biylk parcalar esit
olmayan sonugclar yaratabilir.
Kuru yemis, sebze, ekmek
kirintilar vs. 6gitmeden énce
bigaklarin, kasenin ve kapagin
tamamen kuru oldugundan emin
olun.



isleme kilavuzu

besin maksimum | hazirlanmasi maksimum

kapasite zaman/hiz

Et 150g Kemikleri, yadi ve kikirdaklari [ 5-10 san/ylksek
cikartin.

1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.

Sebzeler 6rn. 309 Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi 10 san/algak

maydanoz olarak temiz ve kuruyken veya yuksek
dogranir.

Kuru yemis, 6érn. 1009 Kabuklari ¢ikartin, 6gutilene 10 san/yliksek

badem, findik, ceviz, kadar isleyin. (Not: ince

pekan ogutilmus bademin
yogunluguna ulasamaz).

Peynir érn. gravyer 100g 1-2cm’lik kiipler halinde kesin 10 san/yliksek

Ekmek 409 Kenarlarini gikartin ve 10 san/algak
1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.

Biskuivi 100g Pargalara ayirin. Puls ile algak

veya yuksek

Haslanmis yumurta |3 Boyutuna gore yariya veya 5 san/yiksek
ceyrege bolin.

Kuru veya taze sogan | 150g Yaklasik 2 cm”lik pargalar Puls ile / algak
halinde kesin.

Sarimsak 150g Karanfilleri ayirin. 5-10 san/algak

Yumusak meyveler 1309 Saplarini ayirin. 5-10 san/algak

orn. bogurtlen

Kurumus meyveler 110g 1-2 cm’lik pargalar 5-10 san/yliksek

orn. kayisi, kuru erik halinde kesin.

Kizilcik koka 759 Soyun ve yaklasik 1cm’lik 5-10 san/yliksek
parcalar halinde kesin.

Corba 0,41 Asla 0.4 I'den fazla gorbayi karistirmayin. En iyi
sonuglar icin besinlerin suyunu akitin ve kati
pargalari kasenin igine tariften az bir miktar sivi ile
yerlestirin. istenilen kivama erisilene kadar
isleyin, daha sonra kalan siviya ekleyin.

bak| m ve tele“k ® Parcalar .bl..lharh temlzl?}/lglde

kullanim igin uygun degildir. Onun
® Temizlemeden once daima yerine (retici firmanin
kapatin ve fisten gekin. talimatlarina uygun bir temizlik
® Bicaklara dikkat edin, son derece maddesi kullanin.
keskindirler. - servis ve musteri
® Bazi besinler plastigin renginin . .
gitmesine sebep olabilir. Bu hizmetleri

tamamen normaldir ve ne - . .
® Kablo hasar gorirse, guvenlik

Ip'ast'ge ne de vemegnzn nedeniyle, KENWOOD ya da
ezfet'”s Zarl"’" Vet:_mzz' | © _Ize ) yetkili bir KENWOOD tamircisi
yagina f‘t_m .m.ls . r ez.g S_' e_re tarafindan degistiriimelidir.
renk degisimini dizeltebilirsiniz.

Asagidakilerle ilgili yardima

gug lnitesi ihtiyaciniz olursa:
® |slak bir bezle silin, sonra e cihazinizin kullanimi veya
kurulayin. ® servis veya tamir
kapak/kase/bicak ® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
® Elle yikayin ve kurulayin. baglanti kurun.
® Alternatif olarak bulagik
makinesinin st géziinde ® Cin'de Uretilmistir.
yikanabilir.
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URUNUN AT DIREKTIFi

2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK

DOGRU SEKILDE BERTARAF
EDILMESI iGIN ONEMLI BILGI.
Kullanim émriintin sonunda urin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya
goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi ¢evre Uzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkin olan
malzemelerin geri donlisimini
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atiimasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla lGzeri garpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimistir.

69

tarifler

Su tarifleri uygularken her iki
bicag! da kaseye yerlestirin.

guakamole (avokado
ve domates ile yapilan
bir tir Meksika
mezesi)

'l> kiglk sogan

1 domates, derisi ve gekirdekleri
ayiklanmig

1 kiglk yesil aci biber,
cekirdekleri ¢ikartiimig

"> dis sarimsak, ezilmis

birka¢ demet maydanoz

1 olgun avokado

15ml limon suyu

tuz ve biber

Sogani, domatesi ve biberi
yaklasik 1-2 cm’lik parcalar
halinde kesin. Sarimsak ve
maydanozla kaseye yerlestirin ve
ince ince 6gltllene kadar yiksek
hizda puls ile ¢alistirin. Bir servis
kasesine bosaltin. Avokadonun
derisini ve gekirdeklerini ¢ikartin,
1-2 cm’lik kupler halinde dograyin.
Limon suyu ile kaseye yerlestirin,
ince bir plre olusana kadar
yuksek hizda puls ile galistirin.
Avokado puresini domates
karisimi ile birlestirin ve tadin.



domates salsa

15¢ taze kisnis

1 kiguk kirmizi sogan

1 yesil aci biber, ¢ekirdekleri
cikartiimis

4 sert domates, derisi ve
cekirdekleri ayiklanmis

1 misket limonu suyu

tuz ve biber

Kisnisi kaseye yerlestirin ve ince
ince dogranana kadar igleyin. Bir
servis kasesine bosaltin. Sogani
ve biberi 1-2 cm’lik pargalar
halinde kesin, kaseye yerlestirin
ve dogranana kadar yiksek hizda
puls ile gahstirin. Kisnise ekleyin.
Son olarak domatesleri yaklasik 2
cm’lik pargalar halinde kesin ve
daha sonra yiiksek hizda iri
pargalar halinde dograyin. Kisnis
karisimina ekleyin ve misket
limonu suyu, tuz ve biber ile
birlestirin.

cilekli slushie

4-5 kiip buz

8 gilek, kabugu soyulmus ve
ortadan ikiye bélinmus
10ml pudra sekeri, yaklasik

Buzlari ve cilekleri kaseye
yerlestirin ve buz irice dogranana
kadar yiiksek hizda puls ile
isleyin. Sekeri ekleyin ve karisana
kadar puls ile islemeye devam
edin. Bir bardaga aktarin ve
hemen servis yapin.



Cesky

Pted ¢tenim rozlozte piedni stranku s ilustraci

bezpeclnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této priru¢ce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veSkery obalovy material a

nalepky.

Noze jsou ostré, davejte pozor, abyste se

nepofezali. PFi manipulaci a ¢isténi

drzte sekaci niz za jeho horni ¢ast, co

nejdale od ostri.

Vypnéte a odpojte ze zasuvky:

o pred montazi Ci demontazi,
pfislusenstvi,

O po pouziti

O pred Cisténim.

Nikdy nesnimejte hnaci jednotku, dokud

se noze zcela nezastavi.

Nejdfive vzdy sekaci niz/noze vyndejte,

teprve potom zacnéte pracovni nadobu

vyprazdnovat.

Nikdy nepouzivejte poskozeny pfistroj.

Nechte jej zkontrolovat nebo opravit: viz

,Servis a péce o zakazniky"“.

Nikdy nenechte hnaci jednotku, napajeci

kabel nebo zastrcku navihnout.

Dbejte na to, aby Shdra nepfepadala pres

okraj stolu Ci kuchyriské desky a aby se

nedotykala horkych povrchu.

Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez

dozoru.

Nespravné pouziti vaseho krajecCe na

potraviny mize vést ke zranéni.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pridavné

zarizeni.

71



jako jsou uvedeny na spodku

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.
Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotrebi¢
pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpeCném
pouzivani spotrebiCe a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.
Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti.
Spotfebi€ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.
Toto zarizeni je urCeno pouze pro domaci
pouziti. Spole¢nost Kenwood vylu€uje
vesSkerou odpovédnost v pripade, ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred pripojenim k elektrické pOStUp pro pOUiItI’

zasuvce

Zkontrolujte, zda vaSe napajeci Sekaéky na pOtraViny

elektricka sit ma stejné hodnoty, Sekaci jednotka se sklada ze 2

¢asti: doIniho a horniho sekaciho
noze.

® Pro hrubsi sekani pouZijte pouze
dolni sekaci ntz.

® Pro jemnéjsi sekani nebo
mixovani pouzijte oba sekaci
noze soucasné. V tomto pfipadé
bude prace také rychlejsi. Chcete-

pfistroje.

Tento spotrebi€ splfiuje smérnici
EC 2004/108/EC o
elektromagnetické kompatibilité a
smérnici EC ¢. 1935/2004 ze dne
27/10/2004 o materialech
uré¢enych pro kontakt s

potravinami. li pouzit oba sekaci noze,
pred prvnim pouzitim nasadte horni sekaci nuz na dolni
V8echny soucasti umyijte: viz sekaci nuz a otocenim proti
odstavec ,Cisténi“. sméru hodin usadte na misto @.
. .. . Postupujte opatrné, protoze noze
popis pristroje jsou ostré.
. . Upozornéni: Po zpracovani
@ voli¢ rychlosti ) . . .
h i iednotk potravin se muze horni sekaci
@ ,T(aC' Jednotka nuz uvolnit z dolniho sekaciho
® vi 0, . noze. To je normalni, protoze
@ horni sekaci nuz - . -
dolni sekaci ni spojeni sestavy sekacich nozl je
® (,) ni sekact nuz zkonstruovano tak, aby bylo po
® nadoba e 5
N pouziti mozné snadno oba noze
@ vodici cep

oddélit.
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Umistéte nadobu na Cisty a rovny
povrch.

Nasadte sestavu sekacich nozd
na vodici ¢ep v nadobé @.
Nakrajejte potraviny na kousky
vhodné velikosti a vlozte do
nadoby. Vétsi kusy potravin je
tfeba nakrajet na kousky velikosti
priblizné 1 az 2 cm.

Nasadte viko a zajistéte na misté
otocenim po sméru hodin @.
Nasadte hnaci jednotku na viko.
Pfipojte k elektrické zasuvce a
stisknutim voli¢e rychlosti vyberte
pozadovanou rychlost. BEhem
provozu pfidrzujte hnaci jednotku
pevné na viku a na nadobé.
Lehkym stisknutim voli€e rychlosti
vyberete rychlost 1.

Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.

Opakovanym stisknutim voli¢e
rychlosti v kratkych intervalech Ize
provadét pulzovani. Pulzovanim
Ize zabranit pfiliSnému
rozmélnéni potravin.

Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany
vysledek.

Rozeberte sekacek podle vyse
uvedeného postupu v opacném
poradi.

dulezité

Pfi pfipravé jidel pro kojence a
malé déti vzdy prekontrolujte, zda
jsou vSechny pfimési fadné
rozmixovany.

Sekacek na potraviny
nenechavejte souvisle bézet déle
nez 10 sekund. Mezi kazdym 10
sekundovym pouzitim nechte
pfistroj 1 minutu vychladnout.
Sekacek na potraviny
nepouzivejte, jestlize je nadoba
prazdna.

Nikdy nepouzivejte sekacek na
potraviny s nadobou naplnénou
tekutinou.

Horké potraviny nechte pred
zpracovanim vzdy vychladnout.
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rady

Jestlize se sekacek otaci obtizné,
vyjméte ¢ast smési a pokracuijte
ve zpracovani v nékolika
davkach, jinak muzete pretizit
motor.

Nezapomerite, Ze pfi sekani
tvrdych potravin, jako napfiklad
kavovych zrn, korfeni, ¢okolady
nebo ledu se sekaci nozZe rychleji
opotrebovavaji.

Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali pfilis.
Pravidelné vypinejte pfistroj a
kontrolujte stav smési.

Ruzna kofeni, jako napf.
hrebicek, kopr a kmin, mohou
poskodit umélou hmotu, z niz je
sekéacek na potraviny vyroben.
Rovnomeérného zpracovani smési
dosahnete tak, Ze pfistroj
zastavite a smés seSkrébnete
plastovou stérkou ze stén misky.
Nejlepsich vysledkt dosahnete,
kdyZ budete zpracovavat
postupné malé davky.

Vétsi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Pfili§
velka naplfi nebo velké kusy
mohou zpUsobit, Ze smés nebude
rovnomérné zpracovana.

Pred sekanim ofech(, bylin nebo
pred pfipravou strouhanky apod.
zkontrolujte, zda jsou potraviny,
sekaci nGz, nadoba a viko
naprosto suché.



tabulka zpracovani

Nakrajejte na kostky 1 -2 cm.

potravina maximalni | pfiprava maximalni
mnozstvi cas/rychlost
Maso 150 g Odstrarite kosti, tuk a chrupavky| 5 - 10 s/vysoka

Byliny, napf. petrzel |30g

Odstrarite stonky. Nejlepsich
vysledku dosahnete se
suchymi a ¢istymi zelenymi
bylinami.

10 s/nizka
nebo vysoka

Orechy, napf. mandle, | 100 g
liskové orechy,
orfechy, pekanové

Odstrarite skorfapky a rozsekejte.
(Upozornéni: v tomto pfistroji
nedosahnete konzistence jemné

10 s/vysoka

ofechy mletych mandli.)

Syr, napf. Gruyere 100 g Nakrajejte na kostky 1 -2 cm. |10 s/vysoka

Chléb 40 g Odstrarite kirku a nakrajejte 10 s/nizka
na kostky 1-2 cm.

Susenky 100 g Rozlamejte na kousky. V pulzech nizka

nebo vysoka

Vaji¢ka na tvrdo 3 Rozdélte na poloviny nebo na |5 s/vysoka
Ctvrtiny v zavislosti na velikosti.

Cibule nebo Salotky |150 g Nakrajejte na kousky V pulzech / nizka
priblizné 2 cm.

Cesnek 150 g Rozdélte na strouzky. 5 - 10 s/nizka

Mékké ovoce, 130 g Odstrarite stonky. 5 - 10 s/nizka

napf. maliny

Suché ovoce, napr. 110 g Nakrajejte na kousky 1 -2 cm. |5 - 10 s/vysoka

meruriky, Svestky

Koren zazvoru 7549 Oloupejte a nakrajejte na malé |5 — 10 s/vysoka
kousky velikosti pfiblizné 1 cm.

Polévka 0,41 Nikdy nemixujte vice nez 0,4 | polévky. Pro

dosazeni nejlepsich vysledku slijte ingredience a
vlozte pevné ¢asti do nadoby s malym mnozstvi
tekutiny z receptu. Zpracujte na pozadovanou

konzistenci a potom pfidejte zpét zbytek tekutiny.

udrzba a ¢&isténi

hnaci jednotka

® Pred ¢isténim pfistroj vzdy
vypnéte a odpojte z elektrické
zasuvky.

® Se sekacimi noZi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.

® Neékteré potraviny mohou
zpUsobovat zabarveni umélé
hmoty. Jde o zcela normalni jev,
ktery nesSkodi umélé hmoté, ani
neovliviiuje chut zpracovavanych
potravin. Zabarveni odstranite
pomoci hadfiku namoc¢eného do
rostlinného oleje.

® Otrete vihkym hadfikem, nechte

uschnout.

viko/nadobalsekaci niz
Umyijte v ruce, a pak dikladné
vysuste.

Nebo umyjte v hornim kosi mycky
na nadobi.

Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru.
Misto toho pouZijte steriliza¢ni
roztok. Postupuijte pfitom podle
navodu doporuc¢eném vyrobcem
roztoku.



servis a udrzba

® Je-li napdjeci kabel poskozen,

musi jej z bezpe€nostnich divodu

vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou
prislusenstvi nebo

® servisem Gi opravou,

® obratte se na prodejnu, v niz jste
pristroj zakoupili.

® Vyrobeno v Cing.

INFORMACE PRO SPRAVNEM
SESROTOVANI VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen
spole¢né s domacim odpadem. Je
tfeba zabezpedit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru
tfidéného odpadu, zfizovana
méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto
sluzbu. Oddélené seSrotovani
elektrospotrebicl je zarukou
prevence negativnich vlivi na
Zivotni prostfedi a na zdravi, které
zpUsobuje nevhodné nakladani,
umozniuje recyklaci jednotlivych

material(, a tim i vyznamnou Usporu

energii a surovin. Pro ucely
zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislusny

symbol pro sbér tfidéného odpadu.

receptar

Pfi provadéni nasledujicich
receptdl namontujte do nadoby
oba sekaci noze.

guacomole

'/~ malé cibule

1 raj¢e, oloupané a bez seminek
1 mala zelena chilli paprika, bez
seminek

'/, strouzku ¢esneku, rozdrcena
nékolik vyhonki petrzele

1 zralé avokado

15 ml citrénové stavy

sul a pepr

Nakrajejte cibuli, rajce a chilli
papriku na kousky velké pfiblizné
1 -2 cm. Vlozte do nadoby s
Cesnekem a petrzeli a pulzujte
vysokou rychlosti do jemného
rozsekani. Presunte do
servirovaci nadoby. Avokado
oloupejte, vyjméte jadro a
nakrajejte dfen na kostky 1 — 2
cm. Vlozte do nadoby s
citronovou Stavou a pulzujte
vysokou rychlosti do vytvoreni
jemného pyré. Smichejte
avokadové pyré s rajcatovou
smési a okorente podle chuti.
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rajCatova salsa

15 g Cerstvého koriandru

1 mala Cervena cibule

1 zelena chilli paprika, bez
seminek

4 tvrda rajcata, oloupana a bez
seminek

Stava z 1 limetky

sul a pepr

Vlozte koriandr do nadoby a
rozsekejte na jemno. Presurite do
servirovaci nadoby. Nakrajejte
cibuli a chilli papriku na kousky
velikosti pfiblizné 1 - 2 cm, vlozte
do nadoby a pulzujte vysokou
rychlosti do jemného rozsekani.
Pridejte ke koriandru. Nakonec
nakrajejte rajée na kousky
velikosti pfiblizné 2 cm a potom
rozsekejte nahrubo vysokou
rychlosti. Pfidejte ke smési
koriandru a smichejte s
limetkovou Stavou, soli a pepfem.

jahodovy snih

4 - 5 kostek ledu

8 jahod, bez slupek a nakrajené
na pulky

10 ml krystalového cukru,
priblizné

VlozZte kostky ledu a jahody do
nadoby a pulzujte vysokou
rychlosti, dokud nebude led
nahrubo nasekany. Pridejte cukr a
pulzujte, dokud se nerozmicha.
Nalijte do sklenice a ihned
podavejte.



Magyar

Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kozben haijtsa ki ezt az

oldalt

biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késdbbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagolbéanyagot
és cimkét!

A pengék élesek, legyen ovatos! A kést
tartsa a nyelénél, tavol a vago éltél,
mind hasznalat, mind tisztitas kozben.
Kapcsolja ki és aramtalanitsa:

O az alkatrészek fel- és leszerelése el6tt
© hasznalat utan

O tisztitas el6tt.

Mindig varjon, amig a kések teljesen
leallnak, mieldtt leveszi a géptestet a
talrél

Mindig vegye le a késpengé(ke)t, miel6tt
kiUresiti a talat vagy kionti a tartalmat.
Soha ne hasznaljon sérllt készuléket.
Ellendriztesse vagy javittassa meg: Id. A
“szerviz és vevlszolgalat” c. részt.

Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinort, vagy a
csatlakoz6 dugaszt.

Ne hagyja, hogy a zsinoér lelégjon az
asztal vagy a munkafelllet szélén, vagy
hogy forré felllettel érintkezzen.

Soha ne hagyja a készuléket a felugyelet
nélkul.

A turmix helytelen hasznalata balesethez
vezethet.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
toldatot.
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e A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulékkel jatsszanak.

e A készuléket uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket fellgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el Oket, és tisztaban
vannak a kapcsolddd veszélyekkel.

® Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsinorjahoz gyermekek
ne férjenek hozza.

® A készuléket csak a rendeltetésének
megfelel6 haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszeriien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

az aramcsatlakozoba valé
bedugaszolas elétt

® Ugyeljen ra, hogy a halézati aram
azonos legyen a készllék aljan tapegység
feltiintetettel. fedeél

a készullek részei
®
@
®

® Ez a készilék megfelel a @ fels6 késpenge
®
®
@

sebességvalaszté kapcsold

2004/108/EK szamu, az als6 késpenge
elektromagneses zavarvédelemré| tal

sz016 EK Iranyelvnek és a régzitd pecek
2004.10.24-ei 1935/2004 szamu,

élelmiszerekkel érintkezésre szant

anyagokkal kapcsolatos EK

jogszabalynak.

hasznalatba vétel el6tt

Mosogassa el az alkatrészeket:

Id. “tisztitas”.
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A turmix vagy daralo
hasznalata

A késpenge egység 2 részbdl all,
also és fels6 pengébdl.

A durvabb apritashoz hasznalja
az alsé kést magaban.

A finomabb apritashoz vagy puré
készitéséhez haszndlja a kett6t
egydutt. Ez gyorsabb eredményt is
biztosit. A két penge egyszerre
torténé hasznalatahoz tegye a
felsé pengét az alsora, és forditsa
el az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, hogy a
helyére @ kertljon. Vigyazzon, a
pengék élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa
utan a felsé penge lekapcsolodhat
az alsoroél. Ez rendben van, mivel
a késes szerelvény ugy van
tervezve, hogy lazan illeszkedik a
hasznalat utani szétszerelés
megkonnyitése céljabdl.

Tegye a talat tiszta, egyenletes
fellletre.

Tegye a késes szerelvényt a talba
a rogzité pecek felett @.

Végja az ételt megfelel6 méreti
darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy
2 cm-es darabokra kell vagni.
Tegye ra a fedelet, és forditsa el
az 6ramutato jarasaval egyezd
irdnyban, és rogzitse a helyén @.
Tegye a tapegységet a tetejére.
Csatlakoztassa a tapzsinort a
héalézatba, és nyomja le a
sebességvalaszté kapcsolét, hogy
kivalassza a kivant sebességet. A
tapegységet mikodés kdzben
tartsa erésen a fedélen és a talon.
Nyomja le finoman a
sebességvalaszté kapcsolét az 1
sebességfokozathoz.

Nyomja le hatérozottan a
sebességvalaszté kapcsoloét a 2.
sebességfokozathoz.

Vagy a sebességvalaszto
kapcsolé tobbszor is rovid idére
lenyomhat6 szakaszos médban.
Ezzel elkeriilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.
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A turmixot/daralét a kivant
eredmény eléréséig haszndlja.

A készllék szétszerelése forditott
sorrendben torténik.

fontos

Ha bébiételt vagy
kisgyermekeknek valo ételt készit,
mindig ellenérizze etetés el6tt,
hogy az alkotéelemek alaposan el
vannak-e keverve.

Ne hagyja a turmixot 10
masodpercnél hosszabb ideig
folyamatosan mikédni. Hagyja
lehdilni 1 percig minden 10
masodperces hasznalat kdzben.
Ne hasznélja a turmixot, ha a tél
res.

Soha ne hasznalja a turmixot, ha
a tél folyadékkal van feltoltve.

A forré ételt mindig hagyja lehdlni
feldolgozas el6tt.

otletek

Ha a turmix tal van terhelve,
ontson ki egy kicsit beldle, és
tobb tételben folytassa a
feldolgozast, kilénben
tuleréltetheti a motort.

Ne feledje, hogy olyan kemény
élelmiszerek turmixolasa vagy
darélasa, mint a babkavé,
fliszerek, csokoladé vagy jég,
gyorsabban koptatja a kést.
Vigyazzon, nehogy tul finomra
turmixolja az alkotoelemeket.
Alljon le, és gyakran ellendrizze
az allagét.

Kulonféle fliszerek, pl. a
szegfliszeg, a kapor és a
kéménymag kérosithatja a
turmixgépe miianyag alkatrészeit.
Az egyenletes feldolgozas
érdekében alljon le és mianyag
simitélapattal vegye le a tal
oldalarol az ételt.

A legjobb eredmény azzal érhetd
el, ha egyszerre mindig csak kis
mennyiségeket turmixol.

A nagyobb ételdarabokat vagja 1-
2 cm-es darabokra. A nagy
terhelés vagy a nagy darabok
egyenetlenné tehetik a
feldolgozott ételt.



® Dio, flivek, kenyérmorzsa stb.
daralasa elétt Ugyeljen ra, hogy
mind az étel, mind a késpenge, a

tal és a fedél teljesen szaraz

legyen.

kezelési utmutatd

étel maximalis | el6készités maximalis
kapacitas idé/sebesség
Hus 150 g Tavolitsa el a csontokat, zsirt |5-10 mp/nagy
és porcogot.
Végja 1-2 cm-es kockakra.
Fuvek, pl. 30g Tavolitsa el a szarakat. A 10 mp/alacsony
petrezselyem fuvek tiszta és szaraz vagy nagy
allapotban daralhaték a
legjobban.
Diofélék, pl. mandula, [100 g Tavolitsa el a kagylohéjakat, 10 mp/nagy
mogyoro, did, hikori daralja szikség szerint.
dioé (Megjegyzés: a finomra 6rolt
mandula allaga nem érhet6 el).
Saijt, pl. Gruyere 100 g Végja 1-2 cm-es kockakra. 10 mp/nagy
Kenyér 409 Tavolitsa el a héjat, és vagja |10 mp/alacsony
1-2 cm-es kockakra.
Biszkvit 100 g Torje darabokra. Szakaszos:
alacsony vagy nagy
Kemény tojas 3 Felezze vagy negyedelje a 5 mp/nagy
mérettdl fliggben.
Véréshagyma vagy 150 g Vagja kb. 2 cm-es darabokra. |Szakaszos:
mogyoréhagyma /alacsony
Fokhagyma 150 g Szedje szét gerezdekre. 5-10 mp/alacsony
Puha gytimdlcs, 130 g Tavolitsa el a szarakat. 5-10 mp/alacsony
pl. malna
Szaritott gylimdlcs, 110g Vagja 1-2 cm-es darabokra. 5-10 mp/nagy
pl. sargabarack,
szilva
Gydmbér 759 Hamozza meg és vagja kb. 5-10 mp/nagy
1 cm-es kis darabokra.
Leves 0,41 Soha ne keverjen 6ssze 0,4 | mennyiségnél tobb
levest. A legjobb eredmény elérése céljabdl ontson
ki az alkotoelemekbdl, és tegye a szilard ételeket a
talba egy kevés folyadékkal a recept szerint.
Mixelje a kivant allag eléréséig, akkor tegye vissza
a folyadékba.

apolas és tisztitas

tapegység

® Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

® Ovatosan banjon a késekkel —
nagyon élesek.

® Egyes ételektdl elszinezédhet a
mianyag. Ez nem rendellenes,
és nem karositja a mlanyagot,
vagy nem befolyasolja az étel
izét. Dorzsolje le ndvényi olajba
martott ruhaval, hogy

megsziintesse az elszinezédést.
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Nedves ruhaval tordlje le, majd
szaritsa meg.

fedél/tal/késpenge

Kézzel mosogassa el, majd
szaritsa meg.

Vagy mosogathato a
mosogatogép felsé polcan.

Az alkatrészek g6z sterilizatorba
nem tehetdk. Inkabb sterilizald
oldatot hasznaljon a sterilizalé
oldat gyartéjanak utasitasai
szerint.



szerviz és
veviOszolgalat

® Ha a halozati vezeték sértlt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy
egy, a KENWOOD altal
jovahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

a készillék hasznalataval vagy

a karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,

Iépjen kapcsolatba azzal az
elarusitohellyel, ahol a készuléket
vasarolta.

Késziilt Kinaban.
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A TERMEK MEGFELELGO MODON
TORTENGO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készuléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.
A leselejtezett termék az
onkormanyzatok altal kijeldlt
szelektiv hulladékgydijtékben
(hulladékgyijté udvar) vagy az
elhasznalddott készulékek
visszavételét vegoz6 kereskeddknél
adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv gyljtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfeleléen
végzett hulladékkezelésbdl adddo, a
kémyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a készilék
alkotérészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentds energia-és
er6forras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gylijtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a
terméken feltlintetett athuzott
szemétgy(ijté edény (kerekes kuka)
jelzés mutatja.



receptek

Tegye be mindkét kést a talba az
alabbi receptek készitésekor.

guacomole

"2 kis hagyma

1 paradicsom, héja és magja
nélkul

1 kis z4ld chili paprika, magja
nélkil

'l> fokhagyma gerezd, 6sszezlzva
néhéany petrezselyem levél

1 érett avokado

15 ml citromlé

S6 és bors

Vagja a hagymat, paradicsomot
és a chili paprikat kb. 1-2 cm-es
darabokra. Tegye a talba a
fokhagymaval és
petrezselyemmel, szakaszosan
nagy sebességgel turmixolja
ossze finomra. Tegye at a talalé
talba. Hdmozza meg az avokadét,
dobja ki a magjat, és vagja fel 1-2
cm-es kockakra. Tegye a talba a
citromlével és szakaszosan nagy
sebességen turmixolja, amig
finom piré lesz belble. Keverjen
az avokado puréhez
paradicsomot, és izlés szerint
fliszerezze.

paradicsom salsa
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15 g friss koriander

1 kis voréshagyma

1 z6ld chili paprika, mag nélkal
4 kemény paradicsom, héj és
mag nélkul

1 z4ld citrom leve

S0 és bors

Tegye a koriandert a talba
turmixolja 6ssze finomra. Tegye at
a talalo talba. Vagja fel a hagymat
és a chili paprikat kb. 1-2 cm-es
darabokra, majd tegye a talba, és
szakaszosan turmixolja nagy
sebességgel finomra. Adja hozza
a korianderhez. Végiil vagja fel a
paradicsomot kb. 2 cm-es
darabokra, majd nagy
sebességgel durvara turmixolja.
Adja hozza a korianderes
keverékhez, és izesitse
citromlével, séval és borssal.

epres jégkasa

4-5 jégkocka
8 eper, lecsumazva és félbevagva
kb. 10 ml finom kristalycukor

Tegye a jégkockakat és az epret a
talba és nagy sebességgel
szakaszosan turmixolja, amig a
jég kasas lesz. Adja hozza a
cukrot, és tovabb szakaszosan
turmixolja, amig 0sszeall. Tegye
at livegpoharba és azonnal
talalja!



Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i

zachowaj je na wypadek potrzeby

skorzystania z nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe

oraz wszelkie etykiety.

Noze sg ostre, nalezy obchodzi¢ sie z

nimi ostroznie. Podczas mycia i obstugi

nozy nalezy trzymac je za gorng czes¢,

z dala od ostrzy.

WytgczyC urzadzenie i wyjac wtyczke z

gniazda sieciowego:

o przed przystgpieniem do montazu lub
demontazu czesci

O po uzyciu

O przed przystgpieniem do czyszczenia.

Przed zdjeciem korpusu z silnikiem z

miski nalezy zaczekac, az ostrza

catkowicie sie zatrzymaija.

Przed oprdznianiem miski bgdz

zlewaniem rozdrobnionych skfadnikow z

miski nalezy zawsze najpierw wyjac

ostrza/ostrze.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. W

razie uszkodzenia oddac¢ do sprawdzenia

lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i

punkty obstugi klienta”).

Nie wolno dopuszczac¢ do zamoczenia

korpusu z silnikiem, przewodu sieciowego

lub wtyczki.

Przewdd sieciowy nie powinien stykac sie

z gorgcymi przedmiotami lub

powierzchniami, ani luzno zwisac z

krawedzi stotu lub blatu kuchennego.
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® \Wigczonego urzadzenia nie nalezy
pozostawia¢ bez dozoru.

e Stosowanie robota do rozdrabniania w
Sposob niezgodny z przeznaczeniem
moze grozi¢ wypadkiem.

e Nigdy nie stosowac¢ niekompatybilnych
nasadek.

e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego. Firma Kenwood
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania z
urzgadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

e Urzgdzenia mogqg by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na
temat zastosowania tych urzadzen, o ile
korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane
z ich uzytkowaniem.

e Urzgadzenia nie wolno obstugiwacé
dzieciom. Urzgdzenie i przewod sieciowy
nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

® Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi,
zeby nie bawity sie urzadzeniem.

przed podtaczeniem do sieci ® Niniejsze urzadzenie jest zgodne
® Sprawdzié, czy napigcie sieciowe z dyrektywa 2004/108/WE
odpowiada danym znamionowym dotyczacg kompatybilnosci
podanym na spodzie obudowy elektromagnetycznej oraz z
urzadzenia. rozporzadzeniem WE nr

1935/2004 z dnia 24 pazdziernika
2004 r. dotyczgcym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
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przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

oznaczenia

regulator predkosci

korpus z silnikiem

pokrywa

ostrze goérne

ostrze dolne

miska

bolec do nasadzania ostrzy

0OPO®®OO

obstuga robota do
rozdrabniania

Zespot ostrzy sktada sie z dwdch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
goérnego.

® Aby pokroi¢ sktadniki na wieksze
kawatki, nalezy uzy¢ tylko ostrza
dolnego.

® Kawalki drobniejsze lub purée
mozna uzyskaé¢ uzywajac obu
ostrzy rownoczesnie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikow. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze gérne na
ostrze dolne i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, aby
zablokowac¢ je na miejscu @.
Nalezy zachowa¢ szczegding
ostrozno$¢, poniewaz noze sg
bardzo ostre.
Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze goérne moze odtgczy¢ sie
od dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespodt ostrzy

zaprojektowano w taki sposoéb, by
byty do siebie luzno dopasowane,

co ufatwia ich roztgczanie po
zakonczonej pracy.

1 Ustawi¢ miske na czystej, ptaskiej

powierzchni.

2 Do miski wiozy¢ zespot ostrzy i
natozy¢ na bolec do nasadzania
(2}

3 Sktadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkosci kawatki i wiozy¢ do
miski. Wieksze sktadniki pokroi¢
w kawatki wielkosci ok. 1-2 cm.

Zatozy¢ pokrywe i przekreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, by
zablokowac¢ jg na miejscu @.

Na pokrywie umiesci¢ korpus z
silnikiem.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci i
wcisng¢ regulator predkosci, aby
wybraé zadang predkosc.
Witgczony korpus z silnikiem
nalezy mocno przytrzymywaé na
misce z pokrywa.

Aby wybra¢ predkos¢ 1, regulator
predkosci nalezy wcisng¢ lekko.
Aby wybra¢ predkos¢ 2, regulator
nalezy wcisng¢ mocno.

Regulator mozna ewentualnie
wciskac na krotkie okresy czasu,
co daje efekt trybu pracy
przerywanej i pozwala unikngé
nadmiernego rozdrobnienia
sktadnikow.

Kontynuowac¢ prace do uzyskania
zgdanego rezultatu.

Aby rozmontowaé urzadzenie,
powtoérzyé powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

uwaga

W przypadku pokarmu dla
niemowlat i matych dzieci, przed
podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dobrze
rozdrobnione.

Robot nie powinien pracowac bez
przerwy przez okres dtuzszy niz
10 s. Pomigdzy kazdym 10-
sekundowym okresem pracy
nalezy zrobi¢ minute przerwy, by
urzadzenie ostygto.

Nie wigcza¢ urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

Nie wolno uzywac robota, jezeli
miska jest wypetniona ptynem.
Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzi¢.



wskazowki

Jezeli urzadzenie pracuje z
bardzo duzym obcigzeniem,
nalezy wyja¢ czesc¢ sktadnikow i
kontynuowac rozdrabnianie w
kilku etapach. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do przesilenia
silnika.

Nalezy pamietac, ze
rozdrabnianie niektérych
twardych sktadnikéw, np. ziaren
kawy, przypraw korzennych,
czekolady lub lodu powoduje
szybsze stepienie ostrzy.

Nalezy uwazaé, by nie rozdrobnic¢
nadmiernie niektorych
sktadnikow. Regularnie przerywaé
prace i sprawdzac ich
konsystencje.

Niektore przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki czy nasiona
kopru badz kminku mogg w
niekorzystny spos6b wptywac¢ na
tworzywo, z ktérego wykonany
jest robot.

Aby pokarm byt rozdrabniany
rébwnomiernie, nalezy co jaki$
czas przerywac prace i za
pomocg plastykowej topatki
zgarnia¢ sktadniki osadzajgce sie
na bokach miski.

Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajgc niewielkg ilos¢
sktadnikéw na raz.

Wieksze sktadniki nalezy pokroi¢
w kawatki wielkosci 1-2 cm.
Wiozenie do miski duzej ilosci
pokarmu badz duzych kawatkow
moze spowodowac ich
nieréwnomierne rozdrobnienie.
Przed rozdrabnianiem orzechéw,
przypraw ziotowych, suchej butki
itp., nalezy sprawdzi¢, czy
sktadniki, ostrza, miska i pokrywa
sg catkowicie suche.
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wskazowki dotyczgce rozdrabniania

sktadnik maksymalna|przygotowanie maksymalny
pojemnosé czas/predkos¢
obrotéw
Migso 150 g Usunag¢ kosci, tluszcz i chrzastki| 5-10 s/wysokie
Pokroi¢ w kostke wielkosci
1-2 cm
Przyprawy ziotowe, 30¢g Usuna¢ todygi. Ziota rozdrabnia | 10 s/wolne lub
np. pietruszka sie najlepiej, gdy sq czyste wysokie
i suche
Migdaty i orzechy, np. 100 g Usung¢ tupinki i sieka¢ do 10 s/wysokie
orzechy wioskie, rozdrobnienia. (Uwaga: nie jest
laskowe lub pekan mozliwe uzyskanie konsystenciji
maczki migdatowej)
Ser, np. Gruyere 100 g Pokroi¢ w kostke wielkosci 10 s/wysokie
1-2 cm
Chleb 409 Odkroi¢ skorke i pokroi¢ 10 s/wolne
w kostke wielkosci 1-2 cm
Ciastka 100 g Potama¢ na kawatki tryb pracy
przerywanej
(wolne lub
wysokie obroty)
Jaja na twardo 3 Przekroi¢ na pot lub pokroi¢ 5 s/wysokie
w éwiartki, w zaleznosci od
wielkosci
Cebula lub szalotka |150 g Pokroi¢ na kawatki wielkosci tryb pracy
ok. 2 cm przerywanej
(wolne obroty)
Czosnek 150 g Podzieli¢ na zgbki 5-10 s/wolne
Miekkie owoce, 130 g Usuna¢ szyputki 5-10 s/wolne
np. maliny
Suszone owoce, np. |110g Pokroi¢ w kawatki wielkosci 5-10 s/wysokie
morele, $liwki 1-2 cm
Kiacze imbiru 759 Obra¢ i pokroi¢ na mate kawatki,| 5-10 s/wysokie
wielko$ci ok. 1 cm
Zupy 0,41 Nie wolno miksowac¢ wiecej niz 0,4 | zupy.

Najlepszy rezultat uzyskuje sig¢ odcedzajac
sktadniki i umieszczajgc je w misce, dodajac
niewielka ilo$¢ zupy. Rozdrabnia¢ do uzyskania
zadanej konsystenciji, a nastgpnie ponownie

dodac do reszty zupy.
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konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia wytaczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Dotykajac ostrzy nalezy
zachowac¢ szczegolng ostrozno$é
— sg bardzo ostre.

® Niektore sktadniki moga
spowodowac zabarwienie
tworzywa, z ktérego wykonane sg
elementy robota. Jest to
catkowicie normalne zjawisko,
ktore nie ma szkodliwego wptywu
na tworzywo ani na smak potraw.
Aby usung¢ plamy, zabarwione
miejsca nalezy przetrze¢ szmatkg
umoczong w oleju roslinnym.

korpus z silnikiem
® \Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszy¢.

pokrywa/miska/zespot ostrzy

® Umyc¢ recznie, a nastepnie
wysuszyc¢.

® Powyzsze elementy mozna takze
my¢ w zmywarce do naczyn,
umieszczajac je w gérnym koszu.

® Pokrywa, miska i zespot ostrzy
nie nadajq sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu
ich wysterylizowania nalezy uzy¢
roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazowkami producenta.

obstuga i ochrona
konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewod,
musi on zostaé wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzgdzenia
albo

® obstugq lub naprawg

® skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabytes$ urzadzenie.
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® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA
2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu
uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.
Mozna dostarczy¢ go do
odpowiednich o$rodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek
zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych
skutkoéw dla srodowiska naturalnego
i zdrowia wynikajacych z jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow,
z ktorych jest ztozony, oraz
osiggniecia w ten spos6b znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.



przepisy
Przygotowujgc ponizsze potrawy
nalezy uzyc obu ostrzy.

pasta guacomole

'l matej cebuli

1 obrany ze skérki pomidor z
usunietymi pestkami

1 mata zielona papryczka chili (z
usunigtymi pestkami)

'/> zgniecionego zabka czosnku
kilka listkow natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sol i pieprz

Cebule, pomidor i papryczke chili
pokroi¢ na kawatki wielkosci ok.
1-2 cm. Wiozy¢ do miski, dodaé
zgnieciony czosnek i natke
pietruszki i rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej przy wysokich
obrotach, az bedg drobno
posiekane. Przetozy¢ do
miseczki, w ktorej pasta bedzie
podawana. Awokado obrac ze
skorki i wyjac pestke, a nastepnie
pokroi¢ w kostke wielkosci 1-2
cm. Umiesci¢ w misce robota i
dodac sok z cytryny. Rozdrabnia¢
w trybie pracy przerywanej przy
wysokich obrotach do uzyskania
purée o wzglednie gtadkiej
konsystencji. Zmieszac purée z
awokado z rozdrobnionym
wczesniej pomidorem i innymi
sktadnikami i doprawi¢ do smaku.

salsa pomidorowa

15 g Swiezej kolendry

1 mata cebula czerwona

1 zielona papryczka chili z
usunietymi pestkami

4 jedrne, obrane ze skorki
pomidory z usunietymi pestkami
sok z jednej limonki

sol i pieprz

Kolendre wiozy¢ do miski robota i
drobno posiekac. Przetozy¢ do
miseczki, w ktorej bedzie
podawana salsa. Cebule i
papryczke chili pokroi¢ na kawatki
wielkos$ci ok. 1-2 cm, wiozy¢ do
miski robota, a nastepnie
rozdrobni¢ w trybie pracy
przerywanej przy wysokich
obrotach, az bedg drobno
posiekane. Dodac¢ do kolendry.
Pokroi¢ pomidory na kawatki
wielkosci ok. 2 cm, a nastepnie
grubo posieka¢ na wysokich
obrotach. Doda¢ do kolendry
zmieszanej z chili i cebulg, a
nastepnie doda¢ sok z limonki,
sol i pieprz.

sok malinowy z
kruszonym lodem

4-5 kostek lodu

8 przekrojonych na pét malin (z
usunietymi szyputkami)

ok. 10 ml cukru pudru

Kostki lodu i maliny wiozy¢ do
miski i rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej (na wysokich
obrotach) az 16d bedzie grubo
zmielony. Dodac¢ cukier i
kontynuowa¢ rozdrabnianie w
trybie pracy przerywanej do
potaczenia sig cukru z resztg
sktadnikow. Przetozy¢ do szklanki
i natychmiast podac.



EAAnviIKd

Mpiv awé TNV avdyvwaon, TapakoAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVH ggAida

OTToU TrapEXETAL N EIKOVOYPAPNON

ao@AAcia

AlaBAoTE TTPOCEKTIKA AUTES TIG 0dNYIES KAl
QUAACTE TIG yIa HEAAOVTIKA ava@opd.
AQaIpECTE TN CUCKEUATIA Kal
TIG ETIKETEG.
O1 AetTideg gival KOPTEPEGS, va TIG XEIPICEOTE
pe TTpoooxr. KpatRoTe TIg Aetrideg
paxaipioU atrd TNV Adkpn HAKPId aTtrd
TNV KOQPTEPN TTAEUPA KATA TN XPRON
aAAd Kol KATd TOV KaBapIouo.
O£0Te TN OUOKEUN €KTOG AcIToupyiag Kai
QTTOOUVOEDTE TNV ATTO TNV TTAPOXI)
PEUMATOG:
O TTPIV TIPOCAPHUOCETE KAl APAIPECETE

MEPN TNG OUOKEUNG
O YETA TN XpNon
O TTPOTOU KABAPICETE TN CUOKEUN.
MMePIPEVETE TTAVTA VO OTAPATHIOOUV
EVTEAWG OI AETTIOEG, TTPOTOU QPAIPETETE TN
pMovada Tou JOTEP.
Aoaipeite TTavta TN(TIG) AeTTida(EQ)
MaxapIou TTPIV adEIGTETE TO PUTTWA.
Mnv XPnOIYOTTOIEITE TTOTE T CUOKEUN €AV
EXel uttooTei PAAPN. AvaBEoTe Tov EAEyX0
N TNV ETTIOKEUR TNG OUOKEUNG O€ £vav
TEXVIKO: BA. ‘0£pPIC KAl EEUTTNPETNON
TeEAATWV
Mnv a@rveTe TTOTE T BaCIKN povada, To
KaAWSIO Kal TO PIG
va Bpayxouv.
Mnv a@rvete To KOAWDSIO TTOU TTEPICOEUEI
vVa KPEPETAI ATTO TNV AKPN Tou TpaTtrediov
I TOU TTAYKOU €Pyaaiag, oUTe va £pXETal
O€ ETTAPN YE BEPPES ETTIPAVEIEG.
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MoTE PNV A@VETE TN CUOKEUN VO
AsIToupyei Xwpig emmipAewn.

H Kakni XpAon TNG OUOKEUNG TEPAXIOUOU
TPOPIUWV PTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
TPAUMATIOUO.

Mnv XpNOIUOTTOIEITE TTOTE KATTOIO YN
EVKEKPIPEVO ECAPTNA.

Ta Taidid Ba TpéTrel va Bpiokovtal uttd
TTapaKkoAouBnan, £T01 WOTE VA
dlaa@alileTal 611 dev TTaiIfOUV pE TN
OUOKEUN.

O1 OUOKEUEG PTTOPOUV VA
XPNOIYOTTOIOUVTAI OTTO ATOUA HE
MEIWPEVEG CWHATIKEG, AIOBNTNPIOKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEG N EANEIYN EUTTEIPIOG
Kl yVwang, Epogov Bpigkovtal uttd
ETIBAEWN 1 TOUG £xouv d0BEi 0dNYiES yIa
TNV A0QaAN XpNon TnNG OUOKEUNG Kal
€QPOOOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIVOUVOUG.

AuTA N guoKeun dev TTPETTEI VO
xpnaigotrolgital atmo mTaidid. Gulaooete
TN OUOKEUN Kal TO KAAWDdIO TNG PaKPIA
atro TTaidia.

XPNOIYOTTOIEITE TN OUCKEUR PMOVO YIa TNV
OIKIOKI XPron yia TV OTToia TTPoopICeTal.
H Kenwood d¢ @épel oTToIadATTOTE £UBUVN
Qv N OUOKEUN XpnoIJoTToINBEi pe
AavBaouEVo TPOTTO ) O€ TTEPITITWON HUN

OUPMOPQWONG JE AUTEG TIG 0ONYiEG.
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TTPOTOU OUVOECETE T CUOKEUN
oTtnv mpifa

BeBaiwbeite 611 n Tapoxn Tou
NAEKTPIKOU PEUPATOG CUUTTITITEI PE
€KeivN TTOU avaypageTal oTn BAon
TNG GUOKEUAG.

AUT N OUCKEUN CUUHOPPWVETAI
pe v odnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTIKG pE TNV
HAekTpopayvnTIKR cupBaToTNTA
Kal Tov Kavoviopd EK utr’ apiBuév
1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA pe Ta UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va £€pBouv o€ ETTaPR
HE TPOPIUA.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPHRON
MAGveTe 1O pépn: BA.

evotnTa «Kabapiopde».

eTTeCrynon eIKOVwv

SIclCICIeICIS)

AlaKOTITNG ETTIAOYAG TaXUTNTAG
Baoikn povada

KOTTAKI

ETTAVW AeTTiOO paxaiploU

KATW AeTTida payaipiol

MTTWA

aKida oTeEpéwong

TTWG XPNOIMOTTOIEITAI N
OUOKEUI TEPAXIOUOU
TPOYiPwWV

O1 AetTideg paxaipiou
arroteAoUvTal atrd 2 pépn, TNV
KATW Kal TNV €TTAVW AETTIdA.

Ma xovtpd TEPaXIOUO,
XPNOIPOTTOINGTE POVO TNV

KATW AETTidA.

MNa Tepayiopd o€ PIKPOTEPA
KOMMATIO ) VIO VO TTOATOTTOINCETE
TO UAIKG XPNOIPOTTOINOTE KAl TIG
OUo Aetrideg padi. Emiong pe autdv
TOV TPOTTO, KOBETE TA UNIKG GOG
mo ypAyopa. MNa va
XPNOIMOTTOINCETE Kai TIG SU0
AETTIOEG, TTPOCAPUOOTE TNV ETTAVW
AeTTida oTNV KATW Kal OTPEWTE TNV
apIoTEPOOTPOPA YIa Va
oatabepotroinbei oTn B€on NG @.
Mpooégre yiaTi ol AeTTideg eival
KOPTEPEG.

Inueiwon: Metd tnv emeéepyaaia
TPOPWY, N ETTAVW AETTIdA UTTOPET
va aTroouvoeBei atrd TNV KATW
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Aemrida. AuTd gival @ualoAoyikd
€TTEIOA TO GUOTNHPA TWV AETTIOWV
gival oxedI0oPEVO ETOI WOTE VA
geopiyyeTal yia va dieUKOAUVETal O
SIOXWPITHOG TWV AETTIOWV PETA TN
xeron.

ToTroBeTAOTE TO PTTWA O€ pia
KaBapn Kal eTTiTTedn €TMPAvEIa.
TomoBeTAoTE TO OUCTNHA AETTIOWV
HEoQ OTO PTTWA, TTAvw oTnV akida
oTEPEWONG @.

KowTe TNV Tpo@r o€ PIKpa
KOMMATIO Kol BAATE T €CQ GTO
HTTWA. KOwTe T peyaAutepa
KOMUMATIO TPOPG O€ HIKPOTEPQ,
peyéBoug TrepitTrou 1 £wg 2
EKATOOTWV.

ToToBeTAOTE TO KATTAKI Kl
OTPEWTE TO DEEIOOTPOPA YIa VA
ao@aAioel oTn Béon Tou @.
TotmobeToTe TN BaCIK povada
ETTAVW OTO KATTAKI.

ZuvdEaTE TN CUOKEUR OTNV
TTaPOXK PEUPATOG Kal TTATHOTE TO
OI0KOTITN €TTIAOYAG TaXUTNTOG VIO
va €TTIAEEETE TNV TaXUTNTA TTOU
emBupeite. OTav n Baoikn Yovada
AEITOUPYEI, TTPETTEI VA TNV KPATATE
aTaBepn ETAVW OTO KOTTAKI KAl
TO PTTWA.

MatroTe 10 dIAKATITN €TTIAOYAG
TaxUTNTOG EAAPPA Yo TNV
TaxurtnTa 1.

MatroTe 10 dIAKATITN €TTIAOYAG
TaxUTNTOG TIEPITAATEPO YIa TNV
TaxuTtnTa 2.

EvaAAakTIkd, ptropeite va
TTOTAOETE DIOKEKOPUEVA TO
SI10KOTTTN €TTIAOYAG TaXUTNTAG YIX
va €xeTe TTAAPIKA AeIToupyia.
MTTopeiTe va XPNOIMOTTOIRCETE
auTh TN AgIToupyia yia va
ATTOPUYETE TNV UTTEPBOAIKA
ETTECEPYOTIT TWV TPOPWV.

©£0Te TN OUOKEUN O€ AsIToupyia
600 XPEIAdeTal IO VO EXETE TO
€MOUUNTO ATTOTEAEOA.

MNa va amroouvappoAoyAoETe T
OUOKEUN akoAouBnaTe TNV
avTioTpopn diadikaacia.



onNMAVTIKA TTAnpo@opia

Edv mpoeToIpadeTe Tpo@r yia
Hwpd A PIKpa TTaIdId, EAEYXETE
TTAvTa 0TI Ta UAIKG €XOUV
avapelxbei TARpwG TTpoToU

TO TATOETE.

Mnv Bétete o€ AciToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIUWV
yia epioadTepo atd 10
OeuTEPOAETITA. APAOTE TN
OUOKEUN VO KPUWOEI YIa 1 AETTTO
HETE a1 KGBE TTATNUA SIGPKEING
10 BeUTEPOAETTTWIV.

Mnv BéteTe o€ Acitoupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPO®ipwyY
€AV TO PTTWA eivar adeio.

Mnv BéteTe o€ Acitoupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPO®ipwyY
€AV TO PTTWA TTEPIEXEI UYPA.
AQAVETE TTAVTA TN EOTH TPOPRA VO
KPUWOEI TTIPIV TNV ETTEEEPYAOTEITE.

TPAKTIKEG CUHMBOUAEG

Ed&v n ouokeun katarroveital,
agaipéaTe Aiyo Peiypa kai
ouvexiaTe Tnv emegepyaaia
TUNMOTIKG. AIOQOPETIKE UTTOPET va
KOTOOTPEWETE TO HOTEP.

H eme€epyaaia okANpwV TpOPWV
OTTWG KOKKOI KAPE, PTTAXOPIKA,
gokoAdTa A Tdyog @Beipouv TTIOo
YPAYOpPa TIG AETTIOEG.

DpovTioTe va pnv meEepyaleoTe
uTTEPBOAIKA OpIoPEVA UAIKA.
ZTOMATATE Kal EAEYXETE TAKTIKA
TNV UQRA TOU peiypaTOog.
Opiopéva PTraxapikd 6TTwg 1o
yapu@aAAo, o avnBog Kai ol
OTTOPOI TOU KUHIVOU UTTOPET va
€TTNPEAOOUV TO TTAAGTIKO TNG
OUOKEUNG TEPOXIOHOU TPOPIPWV.
Ma va d1ao@aAioeTe TNV
opoIGpOPPN ETTEEEPYOTIQ,
SlaKOWTE TN AeIToupyia TNG
OUOKEUNG Kal EEKOAAAROTE TNV
TPO®RA aTTd TA TOIXWHATA TOU
HUTTWA pe pia TTAAOTIKA OTTATOUAA.
Ma kaAUTepa atroTeAéopaTa
TIPETTEI VO ETTECEPYALEDTE HIKPEG
TTO0OTNTEG KABE POPd.
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® KowTe Ta PEYAAQ KOPUATIA TWV
TPOPWV O€ KOPpATIa 1-2
ekatooTwv. Edv Badete peydin
TTOoOTNTA A PEYGAD KOPUATIO
MTTOPEI TO OTTOTEAEOUA VO NV
gival opoIdpop@o.

Mpiv Tepayioete Enpoug KapTroug,
MUPWIIKA, PUYAVIEG KATT.
BeBaiwbeite 0TI TOOO N TPOPH OO
Kal N Aemida, To YTTWA Kai To
KOTTAKI €ival EVIEAWG OTEYVA.



00nyog emreepyaaiag

TPOMN péyioTn TTpoETOIHATIa HéyioTog/n
XWPNTIKOTNTA Xpovog/TaxiuTnTa
Kpéag 150 yp AgaipéoTe TUXOV KOKKAAQ, 5-10 deut./uwnAn

NiTTOG Kal XOvOpoug.
Koyrte o€ kUBoug 1-2 ek.

Mupwdikd, TT.X. 30 yp AgaipéoTe Ta koTodvia. Ta 10 deut./XaunAn f
HaivTavog HUpwdIKA TEPayiZovTal uwnAn
€UKOAGTEPQ OTAV

eival TTAUpéva kal oTeyva.

=npoi KapTroi, T.X. 100 yp AoaipéaTe Ta KEAUQN Kal 10 deut./Juwnhn
apuydala, ETTECEPYQOTEITE PEXPI VO
POUVTOUKIQ, TepayioTouv. (Znpeiwaon:
Kapudia, Sev gival Suvatd va
KapUdla TTeEKAV WIAOKOWETE OpoIOpOpPa
Ta apOySaAa).
Tupi, .X. ypaBiépa | 100 yp Koéwrte o€ kUBoug 1-2 ek. 10 deut./uwnAi
Ywpi 40 yp AoaipéaTe TNV Kdpa Kal 10 deuT./xapnAn
KOWTE O€ KUBOUG 1-2 €K.
MmiokoTo 100 yp ZTTA0TE O KOPUATAKIA. Alakekoppéva
XaunAn i ugnAn
ZixTd Bpacpéva 3 Kéwrte otn péon ) oe 5 deut./uwnAn
auya TETOPTA avaAoya pE
TO péyeBOG.
Zepd KPEUPUSIa A 150 yp KoyrTe o€ KopudTa Twv Aiakekoppéva /
KPEPMUBAKIO ECANOT 2 €K. TTEPITTOU. uwnAn
ZK6pdo 150 yp XwpioTe TIG OKeAIDES. 5-10 deut./XaunAn
MaAakd @pouTa, 130 yp AoaipéaTe Ta KOTGAVIA. 5-10 deut./xapnAn
T.X. Opéoupa
Atrognpapéva 110 yp KéwrTe o€ koppdma Twv 2 k. |5-10 Seut./upnAn
@pouTa, TT.X.
BepuKokKa,
dapdoknva
TCivigep 75 yp =e@AoudioTe kal KOWTE O€ 5-10 Seut./upnAn
MIKPG KOpUATIO 1 €K. TTEPITTOU.
Soutra 04\ MoTé va PNV avapelyvUeTe TTEPICOOTEPA ATTO

0,4 A. coutrag. MNa kaAUTEPa aTTOTEAéCHATA
oTpayyigre Ta UAIKG Kail BAATE T OTEPEG OTO
UTTWA padi Ye pia pikpry TToodTnTa uypoU aTmo Tn
ouvtayn. Emegepyaoteite péxpl va emTUxeTe TNV
UQr TToU ETTIBUHEITE Kal, OTN OUVEXEIQ,
TIPOOBEDTE TO pEiYUO OTO UTTOAOITTO UYPO.
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@POVTIdQ Kal
KaBapiopdg

® Na B£TeTE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG
KO VO ATTOOUVOEETE ATTO TO PeUMA
TN GUOKEUNR TTPIV aTTd TOV
KaBapIopo.

Na mdvete TIG AeTTidEG pE
TTPOCoOXI — €ival TTOAU KOQTEPEG.
KdaTroleg Tpo@ég pTopei va
TTpokaAégouv aAAoiwan Tou
XPWHATOG TOUu TTAACTIKOU. AuTd
€ival QUOIOAOYIKO Kal Oev EXEl
BAaBepég OUVETTEIEG YIa TO
TTAQOTIKO, OUTE £TTNPEACEl TN yeUON
Tou @aynTou. TpiyTe Pe Eva Travi
EUTTOTIOPEVO PE QUTIKG AGDI yia va
aQaIPETETE TNV aAAoiwaon Tou
XPWHOATOG.

BaoikA povada

KaBapioTe pe éva uypo travi Kal,
OTn GUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.
KOTTAKI/MTTWA/AeTTi®a payaipiol
MAUveTE OTO XEPI KaI, OTN
OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.
EvaAAakTikd, ptropeite va TTAUvETE
TO EEAPTAMATA OTNV ETTAVW OXAPA
TOU TTAUVTNPIOU TTIATWV.

Ta e€aptApaTa dev gival
KaTdAAnAa yia Xprion o€
ATTOOTEIPWTH ATHOU.
XpnoiyotroioTe éva didAupa
aTTOoTEIPWONG CUPPWVA PE TIG
0dnyieg TOU KATOOKEUAOTT).

o€pPIg Kal
eEUTTNPETNON TTEAQTWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTEI
¢nuId, TTPETTEI, YIa AGyoug
ao@aAeiag, va avTikaTaoTadei amd
v KENWOOD A armé
€OUTI0DOTNUEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.
Edv xpeideoTe BorBeia
OXETIKA PE:

N XPNon TNg CUOKEUNG N

TO O£PPRIG 1 TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNHA
aTré TO OTT0I0 AyoPACaTE TN
OUOKEUN 00G.

Kataokeudotnke otnv Kiva.

Mpo&gIdoTToINCEIG YIa T CWOTAH
8160g0n TOU TTPOIGVTOG CUMPWVA
He TNV Eupwtraikn Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENIING CWAG TOU, TO
TIPOIOV dev TTPETTEI va dlaTiBeTal Pe
TA ACTIKA ATTOPPIMpPaTA.

Mpétrer va diateBei o€ €10IKA KEVTPQ
SlagpopoTroinuévng GUAAOYAG
ATTOPPIMUATWY TTOU Opidouv ol
ONUOTIKEG OPXES, 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTtnpeoia. H
XwploTr 8IGBecN YIAG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG OUOKEUAG ETTITPETTEI TNV
ATTOPUYR TTIBAVWYV apvNTIKWV
OUVETTEIWV VIO TO TTEPIBAANOV Kal TNV
uyeia atrd TNV akatdAAnAn SidBeon
KaBwg Kal TNV avoKUKAWON UAIKWV
aTTé TO OTTOI0 ATTOTEAEITAI WOTE VA
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKN
€goIkovoUNoN EVEPYEIAG Kal TTOPWV.
Ma v emonuavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG dIGBeaNng
OIKIOKWY NAEKTPIKWY GUOKEUWY TO
TIPOIOV QPEPEI TO GAKA TOU
dlaypappéVOU TPOXOPOPOU KAdoU
ATTOPPIMUATWY.
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OUVTaYEG

Mo va ETOINACETE TIG TTAPAKATW
guvTayég, TOTToBeTAOTE Kai TG SU0
AETTIOEG PEGQ OTO PUTTWA.

YKOUQKOMOAE

"2 PIKPO KPEUMUDI

1 viopdra Ee@Aoudiopévn Kai
Xwpig otroépia,

1 pIKpR TTPACIVN TITTEPITOO TOIAI,
Xwpig otrépia

"> okeAida okdpdo ANlwpEvo
HePIKE KAwvapdkia paiviavo

1 wpiygo apokdvro

15 v XUpOG Agpoviou

aAdTI Kal TITTEPI

KowTe 10 KPEPPUDI, TNV VTOUATA
KQI TNV TTITTEPITOA € KOUPATIA
HeyéBoug 1-2 k. TepitTou. BaATe
TQ OTO UTTWA padi ge To okOPdO
KQI TO YaivTavo Kol TEPayioTe
OIOKEKOUMEVA PEXPI VOl
TEMAXIOTOUV O€ TTOAU HIKPA
KOMUMATIO. METAPEPETE TO pETYUQ
oe mdTo oepPIpiopaTog.
AgaipéaTe T AoUda Kal TO
KOUKOUTGOI TOU aBOKAVTO Kal KOWTE
oe KUBoug 1-2 ek. BaATe 10 OTO
HUTTWA padi ge To XUpo Agpoviou
KOl ETTEEEPYAOTEITE DIAKEKOPPEV
o€ uPnAn TaxiTnTa PéEXPI VO Vivel
AETTTOPPEUCTOG TTOATOG.
AvokaTtéyTe ToV TTOATO TOU
aBOKAVTO JE TO PEiyHa TNG
VTOUATAG KOl TTPOOBEDTE
KOPUKEUPATO avaAoya JE TIG
TIPOTIUACEIG 0OG.

OGATOQ VTOUATAG

15 yp. péoko kGAIavdpo

1 HIKPO KPEPHUDI

1 TpdoIvn mITTEPITOA TOIAI, XWPIG
amopla

4 oQIXTEG VTOUATEG,
EePAOUBIOPEVES KOl XWPIG

amopIa

XUHOG atmd 1 pooxoAépovo

QAAATI Kal TTITTEPI

BdATte 10 KOAIOVOPO PECT GTO
HUTTWA Kal TepgayioTe o€ TTOAU pIKp&
KOMMATIO. METAPEPETE OE TTIATO
aepBipioparog. KéywTte 10 KPEPPUDI
Kl TO TOiAl 0€ KOUATIO peyEBOUG
1-2 ek. TrepiTrou. BAATE TO UAIKG
OTO PTTWA Kal ETTECEPYQOTEITE
Slakekoppéva oe uPnAR TaxuTnTa
MEXP!I VO TEPOXIOTOUV O€ TTOAU
HIKPG KoppdTia. MpoobéoTe Ta
UAIKG 01O KOAIavdpo. TEAOG,
KOWTE TNV VTOUATA OE KOPUATIO

2 €K. TIEPITTOU KaI TEPAXIOTE O€
XOVTPA KOPUATIO O€ PEYAAN
TaxutnTa. MpooBéoTte OAa Ta UAIKG
OTO HEiYPa PE TO KOAIOVOPO Kal
BAATE TO XUPO TOU HoOYOAEPOVOU,
QAT Kal TTITTEPI.

ypavita gpdouAa

4-5 TTayaKkia

8 PPAoUAEGg, Xwpig KoToAvIa
KOMMEVEG OTN péON

10 vp gaxapn (Tepitrou)

BdaATe 1O TTOYAKIO KO TIG
PPAOUAEG OTO PTTWA Kal
ETTECEPYOOTEITE DIOKEKOUPEVA OE
uwnAn TaxdtnTa PEXPI O TTAYOGS va
yivel Tpippa. MpooBéoTe T
Cayapn Kal GUVEXIOTE PEXPI VO
avapelxBei kKaAd. MeTagépeTe TO
Jeiypa o€ €va TToTAp! Kal
oepRipETE APEOWG.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

Starostlivo si precitajte tieto instrukcie

uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Noze su ostré, manipulujte s nimi opatrne.

Pri manipulacii a Cisteni drzte noze vzdy

navrchu, mimo reznych hran.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

o pred namontovanim alebo
odmontovanim sucasti,

O po pouziti,

o pred Cistenim.

Pred zlozenim pohonnej jednotky z nadoby

vzdy pocCkajte, kym noze uplne nezastanu.

Pred vyprazdnenim alebo vyliatim obsahu

nadoby vzdy najskor vyberte noze.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie.

Poskodené zariadenie dajte skontrolovat

alebo opravit: pozrite Cast ,servis a

starostlivost o zakaznikov®.

Pohonnu jednotku, Snuru ani zastrcku nikdy

nevystavujte vihkosti.

Nenechavajte prebytocnu Snuru volne visiet

cez okraj stola alebo kuchynskej linky a

zabrante jej dotyku s horucimi predmetmi.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez

dozoru.

Nespravne pouzivanie elektrického

sekacika potravin méze viest k poraneniu.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené

prislusenstvo.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa

zarucilo, Ze sa nebudu s tymto zariadenim

hrat.
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popis sucasti

0OPO®®EO

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom
alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, priCom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat.
Toto zariadenie a jeho elektricku Snuru
drzte mimo dosahu deti.

Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel. Firma
Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky

neresSpektovania tychto instrukcii.
pred zapojenim do siete pouil'vanie

Overte si, ¢i ma vasa elektricka . , T
siet rovnaké parametre, aké su elektaneho SekaCIka

uvedené na spodnej strane potravin

zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje Jednotka s noZmi sa sklada z
eurdpskej smernici 2004/108/EC dVCjCh Gasti, spodnych a vrchnych
o elektromagnetickej znasanlivosti nozov.

a predpisu &. 1935/2004 zo diia ® Na sekanie nahrubo pouzite len
27/10/2004 o materialoch, ktoré spodné noZe samostatne.

st vhodné na kontakt s ® Na sekanie nadrobno alebo
potravinami. rozmixovanie na kasu pouzite oba

noze spolu. Takto zarover
rychlejsie dosiahnete vysledok. Ak
chcete pouzit oba nozZe, nasadte
vrchné noze na spodné a otacajte
nimi proti smeru hodinovych
ruciciek, kym nezapadnu na

pred prvym pouzitim
Poumyvaijte jednotlivé Casti:
pozrite dast ,Cistenie®.

voli¢ rychlosti miesto @. Pocinajte si opatrne,
pohonna jednotka noze su ostreé.

kryt Poznamka: Po spracovani
vrchné noze potravin sa mézu vrchné noze od
spodné noze spodnych odpojit. Je to normalny
nadoba jav, pretozZe suprava nozZov je
umiestiiovaci ¢ap zostrojena tak, aby sa spojenie

medzi nimi uvolnilo, ¢im sa ulahci
ich rozdelenie po pouziti.
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PoloZte nadobu na Cisty rovny
povrch.

Na ¢ap v nadobe nasadte
slpravu nozov @.

Potraviny nakrajajte na kisky
primeranej velkosti a vlozZte ich do
nadoby. Vacsie kusy potravin
treba nakrajat na kusky s
velkostou priblizne 1 az 2 cm.
Zalozte kryt a potom nim otacajte
v smere hodinovych rugciciek, kym
sa nezaisti @.

Na kryt umiestnite pohonnu
jednotku.

Zariadenie pripojte do elektrickej
siete a na voli¢i rychlosti stlacte
pozadovanu rychlost. Ked je
pohonna jednotka v ¢innosti, drzte
zariadenie pevne za kryt a
nadobu.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zlahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejsie.
Voli¢ rychlosti méZete stlacat aj v
kratkych ¢asovych Usekoch, ¢im
vytvorite pulzovanie. Pulzovanim
mozete predist prili§ dlhému
mixovaniu potravin.

Elektricky sekacik potravin
nechajte bezat, kym
nedosiahnete pozadovany
vysledok.

Jednotku rozoberiete obratenym
postupom popisanym vyssie.
dolezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre deti,
pred jeho podanim vzdy
skontrolujte, ¢i su vSetky
ingrediencie dokladne
rozmixované.

Elektricky sekacik potravin
nenechavajte bezat nepretrzite
dlhsie ako 10 sekund. Po 10
sekundach chodu ho nechajte na
1 minatu vychladnat.

Elektricky sekacik nespustajte,
ked je nadoba prazdna.
Elektricky sekacik nikdy
nespustajte, ked je nadoba
naplnena tekutinou.

Pred spracovanim nechajte
hortce potraviny vzdy najprv
vychladnut.

pokyny

Ak elektricky sekacik pri sekani
spomaluje, odoberte ¢ast zmesi a
pokracujte v mixovani vo
viacerych davkach, inak mozete
pretazit motor.

Nezabudnite, Ze pri sekani
tvrdych potravin, ako su zrnka
kavy, korenie, ¢okolada alebo lad,
sa noze opotrebuju rychlejsie.
Davajte pozor, aby ste niektoré
ingrediencie nemixovali prili§
dlho. Zariadenie opakovane
zastavte a skontrolujte
konzistenciu ingrediencii.
Niektoré koreniny ako klinceky,
kopor a celad rasca mézu mat
nepriaznivy vplyv na plastové
Casti elektrického sekacika.

Aby sa zarucilo rovnomerné
spracovanie potravin, zastavte
zariadenie a plastovou stierkou
zoskrabte potraviny zo stien
nadoby.

Najlepsie vysledky dosiahnete pri
postupnom spracovavani v
malych davkach.

Velké kusy potravin nakréjajte na
kusky s velkostou 1 —2 cm.
Velké davky alebo velké kusy
potravin mézu mat za nasledok
ich nerovnomerné spracovanie.
Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpecte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.



priru¢ka spracovania potravin

potraviny maximalna | priprava maximalny

kapacita cas/rychlost

Méaso 150 g Odstrarite kosti, tuk 5 — 10 s/vysoka

a chrupavky.

Nakrajajte na kocky

s velkostou 1 —2 cm.
Bylinky, napr. 30¢g Odstrarite stopky. Bylinky sa 10 s/nizka alebo
petrzlenova viiat najlepsie nasekaju, ak su ¢Cisté |vysoka

a suche.

Orechy, napr. mandle, | 100 g Odstrarite Skrupinky a nechajte |10 s/vysoka

lieskové oriesky, ich Uplne nasekat. (Poznamka:

vlagské orechy, Konzistenciu jemne zomletych

pekany mandli nie je mozné dosiahnut.)

Syr, napr. emental 100 g Nakrajajte na kocky 10 s/vysoka

s velkostou 1 —2 cm.

Chlieb 409 Odstrante korku a nakrajajte 10 s/nizka

na kocky s velkostou 1 —2 cm.

Pecivo 100 g Rozlamte na kusky. V impulzoch/
nizka alebo
vysoka

Vajcia natvrdo 3 Podla velkosti rozdelte na 5 s/vysoka

polovice alebo Stvrtiny.

Cibula alebo cibulka |150 g Nakrajajte na kocky V impulzoch/

s velkostou priblizne 2 cm. nizka

Cesnak 150 g Rozdelte na straciky. 5 — 10 s/nizka

Makké ovocie, 130 g Odstrarite stopky. 5 — 10 s/nizka

napr. maliny

Susené ovocie, 110 g Nakrajajte na kusky 5 — 10 s/vysoka

napr. marhule, slivky s velkostou 1 —2 cm.

Koreri zazvoru 759 Ocistite a nakrajajte na malé 5 — 10 s/vysoka

kusky s velkostou
priblizne 1 cm.
Polievka 041 Nikdy nemixujte viac ako 0,4 | polievky. Aby ste

dosiahli ¢o najlepsie vysledky, ing

rediencie osuste

a tuhé potraviny viozte do nadoby s malym
mnozstvom tekutiny uvedenej v recepte. Mixujte,
kym nedosiahnete pozadovanu konzistenciu a

potom ju pridajte naspat k zvysku

tekutiny.

oSetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy

vypnite a odpojte zo siete.

® Noze su velmi ostré, manipulujte

s nimi opatrne.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou handrickou a

vysuste.
kryt/nadoba/noze

® Niektoré potraviny mézu zafarbit
plastové sucasti. Tento jav je
uplne bezny a neposkodzuje
plastové ¢asti, ani neovplyviuje
chut potravin. Zafarbené sucasti
ocistite handrickou namocenou v

rastlinnom oleji.
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Umyte v rukach a vysuste.
Mbzete ich umyt aj v hornej
priehradke umyvacky riadu.
Tieto Casti su nevhodné na
sterilizovanie v parnom
sterilizatore. Namiesto toho
pouzite sterilizacny roztok v
sulade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizaénych
roztokov.



servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna
elektricka $nura, treba ju dat z
bezpecnostnych pri¢in vymenit
alebo opravit firme KENWOOD
alebo pracovnikom opravnenym
firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie zariadenia alebo
servis, nahradné diely, alebo
opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste
si zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté
spolo¢nostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.

I
DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE 2002/96/EC.
Po skonceni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho

vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu§né
zberné miesto na roztriedenie
odpadu, alebo dilerovi, ktory sa
postara o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich

recepty

Pri nasledujucich receptoch
nasadte do nadoby oba noze.

guacomole

'/~ malej cibule

1 paradajka bez Supky a
semienok

1 malé zelené ¢ili bez semienok
'I> stracika roztlateného cesnaku
trochu petrzlenovej viate

1 zrelé avokado

15 ml citrénovej Stavy

sol a ¢ierne korenie

Nakrajajte cibulu, paradajku a Cili
na kusky s velkostou priblizne 1 —
2 cm. Vlozte ich do nadoby spolu
s cesnakom a petrzlenovou
viiatou a mixujte pomocou
impulzov na vysokej rychlosti,
kym nebudu posekané nadrobno.
Prelozte do servirovacej misy.
Odstrante Supku a kostku z
avokada a duzinu nakrajajte na
kocky s velkostou 1 — 2 cm.
Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou Stavou a mixujte
pomocou impulzov na vysokej
rychlosti, kym z toho nevznikne
jemna kasa. Avokadovu kasu
zmie$ajte s paradajkovou zmesou
a podla chuti okorente.

spotrebiCov sa vyhneme negativhym

ucinkom odpadu na zivotné
prostredie a ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znacéné uspora energii a

prirodnych zdrojov. Na pripomenutie

nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt

oznaceny preskrtnutym kontajnerom

na zber domaceho odpadu.
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paradajkova salsa

15 g Cerstvého koriandra

1 mala ¢ervena cibula

1 zelené ¢ili bez semienok

4 tvrdSie paradajky bez Supky a
semienok

Stava z 1 citréna

sol a Cierne korenie

Koriander vlozte do nadoby a
mixujte, kym nebude posekany
nadrobno. Prelozte do
servirovacej misy. Nakrajajte
cibulu a €ili na kuisky s velkostou
priblizne 1 — 2 cm, potom ich
vlozte do nadoby a mixujte
pomocou impulzov na vysokej
rychlosti, kym nebudi posekané
nadrobno. Pridajte zmes ku
koriandru. Nakoniec nakrajajte
paradajky na kusky s velkostou
priblizne 2 cm a na vysokej
rychlosti ich posekajte nahrubo.
Pridajte ich ku koriandrovej zmesi
a zmiesajte s citronovou Stavou,
solou a ¢iernym korenim.

jahodova ladova drt

4 — 5 kociek ladu
8 rozpolenych jahdd bez stopiek
priblizne 10 ml krupicového cukru

Kocky ladu a jahody vlozte do
nadoby a mixujte pomocou
impulzov na vysokej rychlosti,
kym nebude lad posekany
nahrubo. Pridajte cukor a
pokracujte v mixovani pomocou
impulzov, kym sa cukor
nezapracuje. Prelozte do poharov
a hned podavajte.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuwy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axogmn 6e3neku

® YBaXHO npoyuTanTe IHCTPYKLUio Ta
36epexiTb 1 Ans noganbsLuoro
BUKOPUCTAHHSA.

® 3HiMITb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.

® [lesa - oyxe roctpi, Tomy byabTe
obepexHi. Mig yac po6oTn adbo
YULWEHHSA 3aBXAW TPMManTe HiX 3a
PYUKy 3Bepxy, AsKkomMora aani Bia
pisanbHoOro ne3sa.

e 3aBXan BUMMKanTe npunag Ta
BiOKNKOYaNTE NOro Big Mepexi
eNeKkTponocTavYaHHs:

O nepen yCTaHOBKOK abo 3HIMAHHAM
aetaneu

O nicns BUKOPUCTAHHSA

O nepepn YMLLEHHAM.

® 3aBXaum goveKkanTecs NOBHOI 3YNMUHKK
HOXXOBOIro OfoKy nepen TUM, SIK 3HIMaTn
60K enekTpoaABUryHa 3 Yaldi.

e 3aBXau 3HiManTe HOXoBWUK BNOK nepen
TUM, SIK BUMOPOXKHUTU YN BUINUTU BMICT
Yarui.

® He BMKOPUCTOBYNTE MOLLUKOIKEHUN
npunaa. lNepesipka abo peMoHT
30IMCHIOITbLCS Y creuianbHUX LeHTpax:
anBuck posain «ObcnyrosyBaHHs Ta
PEMOHT».

® He gonyckanTe nonagaHHA BOSIOrM Ha
GnOK enekTpoaABUryHa, LWHYp abo BUIKY.

e Cnigkynte 3a TUM, WOO LWHYp He 3BMCaB
3i CTONY N He TOpPKaBCHA rapsivyol NOBEpXHi.

® He 3anuwanTte npunag, wo npayte, 6e3
Harnsay.
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HeHanexxHe KOpUCTyBaHHA KYXOHHOK
ApoBapKo MOXE CMPUYMHUTI TpaBMY.
He BMKOpPUCTOBYNTE Hacadku, Lo He
npu3HayeHi ansa uboro npunagy.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He
A03BONANTE IM rpaTtucs i3 npunagom.
He pekoMeHOYyeTbCA KOPUCTYBATUCS LINM
npunagom ocobam i3 obMexxeHnmu
di3anyHMMN abo MeHTanNbHUMM
MOXITMBOCTAMM abo TUM, XTO Mae
HegoCTaTHbO 4OCBIQY B MOro
ekcnnyartadii. BuweHassaHnm ocobam
[03BOBNSAETLCA KOPUCTYBATUCS
nNpuiagom TiflbKK NiCNa NPOXO4AXKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsgaom
AOCBIQYEHO! NIOANHN | SIKLLO BOHU
PO3YMIilOTb NMOB'A3aHI 3 UM PUIUKM.

Llen npunag He npuaHayeHnn ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMU. TpumanTe npunag
i LWHYp nogani Big aiTen.

Llen npunag npusHayeHin BUKITKOYHO NS
BUKOPUCTAHHSA Yy NoByTi. KomnaHia
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBiAMNOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunaay
abo NopyLUeHHs NpaBun ekcnnyartadi,
BUKIMAOEHNX Y Ui IHCTPYKLI.

Mepepn nigkno4YeHHsM Ao Mepen nepwum

Mepexi enekTponocTayaHHsA BUKOPUCTAHHAM
[MepekoHariTecs, LWo Hanpyra [MpomwuiiTe BCi KOMNOHEHTH:
ernekTpomepexi y Ballomy AOMi aveuck posgin «fdornsg ta
BigNoBiAae nokasHMkam, YULLLEHHSI».

BKa3aHWM Ha 3BOPOTHII YacTWHi
npunagy.

Llen npunapg Bignosigae Bumoram
avpektnen €C 2004/108/EC
«EnektpomarHitHa cymicHiCTb»
Ta nonoxeHHs €C Ne 1935/2004
Bia 27/10/2004 cTocoBHO
marepianis, o 6e3nocepeaHbO
noB’sizaHi 3 ixeto.
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MNokaxkumk 6

nepemmKay LUBUAKOCTI

6ok enekTpoaBuUryHa
KpULLKa

BEPXHE J1€30 HOXOBOTO GIIOKY
HVDKHE Ne30 HOXOBOro 6roky

OPO®O®EO

ikcyoumin WTndT

Ak kopucTtyBaTUCH °

KyXOHHO apobapkoto

HoxoBwii 610K MiCTUTb ABi
YaCTMHU: HWKHE Ta BEPXHE Nesa.

® [1ns KpynHOro noapibHeHHs
BVKOPUCTOBYITE TifbKN HUXKHE
neso.

® [1ns apibHoro noapibHeHHs abo
NPUroTyBaHHS niope,
BMKOPUCTOBYITE 06uaBa nesa
pasowm. Lle npuckoptoBaTnme
npovec 06pobku. Lobu
ckopucTatucs oboma nesamu,
YCTaHOBITb BEPXHE N1e30 Ha
HVDKHE Ta NMOBEPHIiTb NPOTK
rOAVHHMKOBOI CTPINKkK Ans
ikcauii @. ByapTe obepexHi,

afxe nesa - yXe rocrpi. L4

YBara: licns 3akiH4eHHs npouecy
06pobKM NPoAYKTiB, BEPXHE Ne30
MOXe Bif ' €QHaTUCs Big HWXKHbLOTO.
Lle HopmanbHO, OCKinbku

HOXOBUIM BNOK Mae KOHCTPYKLiito 4

BifbHOI NOCaaKM 3 METO
noninweHHs npouecy posibpaHHs
nicnsa BUKOPUCTaHHSA.

1 TlNocTaBTe vally Ha YACTY piBHY
MOBEPXHIO.

2 YCTaHOBITb HOXOBWI BOK 4

BCepeavHi Yalli Ha dpikcyrounii

WUt @. L

3 TMopiXTe NpoAyKTN Ha LUMAaTOYKN

noTpiGHOro po3mipy Ta Noknaaite L4

y vawy. KpynHiwi vactku
npoAayKTiB NOTPiOHO nopiszaTn Ha
LIMaTOYKU NPMBNU3HO 1-2 cM.

4 YCTaHOBITb KPULLKY Ta NOBEPHITb
3a rOAVHHUKOBOIO CTPINKO AN
dikcauii @.

5 YcTaHoBiTb 6Mok enekTpoaBuryHa
Ha KpULLIKY.
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Yawa [ ]

MigkntodiTe Npunag oo mepexi
eneKkTponocTavyaHHs Ta HaTUCHITb
nepemukad WBMAKOCTI, o6
obpatun noTpibHy WweuAakicTb. Mig
Yyac po6oTu npunagy, milHo
TPUManTe Moro 3a KpULLKy Ta
Yauuy.

JlereHbKko HaTUCHITL Nepemunkay
LWIBMAKOCTI, o6 yBIMKHYTW
wBnakictsb 1.

CunbHille HaTUCHITL Nepemmkay
LWIBMAKOCTI, LWOo6 yBIMKHYTW
WBUAKICTb 2.

Bu MoxeTe Takox BMUKaTU
nepemMmuvkay LWBMAKOCTI Ha
KOPOTKWUI Yac, AN BMUKAHHSA
iMNyNbCHOro pexumy. Takun
PEXUM MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
LWO6 YHUKHYTN HaaMipHOT
06po6kK NPoAYKTIB.
O6pobnsinTe npoaykTn 3a
Aonomoroto Apobapku, AOKN He
oTpuMaeTe HaxaHuin pesynbTar.
MoBTOpITh BULLEONMCAHY
npoueaypy y 3BOPOTHOMY
nopsiaKy Anst Toro, o6
posibpaTtu npunag.

YBara!

IMig wac npuroTyBaHHA iXi Ana
HEMOBIAT Ta AiTen, 3aBxaun
nepesipsiTe 41 gobpe Gynu
3MillaHi iHrpeaieHTv nepen
roflyBaHHsIM.

He kopucTyinteca apobapkoto
Ginble 10 cekyHa 6e3nepepBHO.
BumukaiiTe i Ha 1 XxBUNUHY nicns
KOXHOro 10-cekyHAHoro
YBIMKHEHHS 3 METOI
OXONOMKEHHS.

He BmukanTe gpobapky i3
NMOPOXHBOI YaLLet.

He BMukanTe gpobapky, sSKLWo y
Yalli 3HaxXoAMTbCH pianHa.
3aBXan OXOonoaxXynTe rapsayi
iHrpedieHTN nepen NoYaTkom
npouecy o6pobku.



KopwucHi nopaau

Akwo gpobapka npuransMoBye,
BUNMITb SIKYCb KifbKiCTb CyMiLLi Ta
npoaoBXyTe 06pobKy okpeMumu
nopuismu. [Hakwe B1 MoxeTe
NOLUKOANTW OBUTYH.

O6pobka TBepAMX NPOAYKTIB
Takux, K KaBOBi 3epHa, cnedii,
wokonag abo nia npuckoproTb
3HOC npunagy.

[eski iHrpeaieHTn He cnig
nopapibHBaTN HAATO CUIBHO.
Bumukaiite npunag ta
nepesipsAnTe Yac Bif Yacy
KOHCUCTEHLLit0 CyMiLLi.

Oeski cneuii, Hanpuknag,
rBO3AMKa, HaciHHS Kpony Ta
TMWUHY MOXYTb MOLUKOANTN
nnacTukoBi AeTani Apobapku.
[nsi piBHOMipHOT 06po6KY,
BUMKHITb Npunag Ta 3HiMiTb
iHrpedieHTn 3i CTiHOK YaLi 3a
[IONOMOrOK MNacTUKOBOT NonaTku.
[Onsa oTpumaHHsa Kpawmnx
pesynbTaTiB He 0b6pobnsnTe
BEJIVKY KifbKiCTb iHFpeaieHTiB 3a
OAMH pas.

MopixTe KpynHi iHrpeaieHTn Ha
wmaToykun 1-2 cm.
MepeHaBaHTaxeHHst npunagy abo
BESIVKi LUIMaTOYKN MOXYTb
CMNPUYUHUTIA HEPIBHOMIPHY
06po6Ky NpoaykTiB.

Mepen noapibHEHHAM ropixis,
Tpas, XNiGHOT KpULLKK i T.A4.,
nepekoHamrtecs, Lo NpoayKTH,
nesa, vawa Ta KpuLka cyxi.
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Mopaan cTocoBHO 06POGKK NPOAYKTIB

npoAyKTn makcumanbHe |Migrotoeka MaKcuMarnbHuin

3aBaHTaXeHHsA yac/wBuAKICTb

M’'sico 150 r. Buaanitb KicTku, »up Ta xpswi |5-10 cek./Bucoka

MopixTe kybukamu 1-2 cm

opoauHa, 30r. Bupanite crebenunkun. Ana 10 cek./noBinbHa

Hanpvknag, OTPUMaHHS KpaLLoro abo Bucoka

neTpyLuka pesynbTaTy nomMuiTe Ta

npocyLWiTe TpaBu nepea
noMernom.

["opixu, Hanpuknag, | 100 . Buaanite wkapnynku, 10 cek./Bucoka

murgans, yHayK, obpobnsinTe, 4Ok He

rpeLbKuii ropix, OTpUMaEeTe OAHOPIAHY

ropix-nekaH cymiw. (YBara: murgans He

noapibHeTbCs A0
OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT).

Cup, Hanpvknag, 100 r. MopixTe ky6ukamm 1-2 cm 10 cek./Bucoka

proriep

Xni6 40r. Buaanite ckopuHky Ta 10 cek./noBinbHa

nopixre kyéukammn 1-2 cm.

Meunso 100 r. [MonamainTe Ha LWMaTo4KN. iMAYNbCHWIA
pexum, nosinbHa
abo Bucoka

Anys Ha KpyTO 3 3anexHo Big po3mipy nopixTe |5 cek./Bucoka

HaBnin abo Ha YoTupun
YacTUHU.

Linbyns yn wanot 150 r. MopixTe Ha LWMaTOYKN iMMyTbCHWIA

npnbnusHo 2 cm. pexvum/noBinbHa

YacHuk 150 . Pospinite Ha 3y6ku. 5-10 cek./
noBsinbHa

M’siki dbpykTH, 130r. Bupanite ctebenuHkn. 5-10 cek./

Hanpwvknag, manuHa noBifbHa

CyxodpykTy, 110r. MopixTe Ha wmaToukn 1-2 cm |5-10 cek./Bucoka

Hanpvknag,

abpukocK, HYopHoCNVB

KopiHb iM6upy 75rT. MouncTiTe Ta NopixTe Ha 5-10 cek./Brcoka

HeBenNWYKi LUMaToYKu
npubnusHo no 1 cm.
Cyn 0,4 n. He nepewmiwyiite 6inble, Hix 0,4 n cyny. Ana

OTPVMMaHHS KpaLmx pe3ynbTaTis,
npoinbTPyinTe iHrpedieHTn Ta NoKNaaiTh ix y
Yally, HanuiiTe HeBenuKy KinbKicTb piguHy
3rigHo i3 peuentom. O6pobnsinTe, LOKN He
oTpumaeTe GaxaHy KOHCUCTEHLto, a nicnsi
LbOro AoAanTe Lo CyMill y 3anuLKv piauHu.
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,D,OFJ'IFI,D, Ta YNLLEHHA

3aBxav BMMUKanTe npunag Ta
BiAKMOYanTe 1A0ro Big
enekTpomepexi nepes
UYULLIEHHSIM.

BynbTe obepexHi, nesa - gyxe
rocTpi.

[eski npoayKT! MOXYTb
3HebapBnoBaTN NNACTUKOBI
netani. Lle BBaxaeTbcst
HOpMasibHUM SIBULLIEM, HE
Npu3BOAWTL [0 MOLLKOAXEHb
NnacTUKoBKX AeTanen Ta He
BNAMBae Ha cmak ixi. LLlo6
BMBECTUN 3HeGapBnoBaHy Nnsmy,
NoTPITh Ti FaHYipKOI, 3MOYEHOI0 Y
POCHMHHIN onii.

Brok enektpoasuryHa
MpoTpiTe cnoyaTKy Bonoroto, a
NOTIM CYXOI0 raH4ipKoIo.

KpuiuKa/yawa/HoxoBuih 6nok
MpomwuinTe BpyYHY, NOTIM
nNpocCyLWiTb.

[03BONSETLCS MUTK TX HA BEPXHIil
nonuui NoCcyA0MUNHOT MaLUMHW.
He cTtepunisyiite Ui getani 3a
[0MOMOror NapoBoro
cTepunisatopa. Bukopucrosyinte
pO34MH Anst ctepunisauii 3rigHo i3
IHCTPYKLiSIMU BUPOBHMKA PO34UHIB
ansa ctepunisaui.

O6cnyrosyBaHHA Ta
PEMOHT

IMOLIKOMKEHUIA LUHYP XMBIIEHHS i3
mMeTol 6eaneku nignsirae 3amiui
Ha nignpuemcTBax ipmu
KENWOOD a6o B
aBTOPV30BaHOMY CEpPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobxigHa
KOHCYNbTaLlis 3 NpuBOAY:
BUKOPWCTaHHS npunagy abo
obcnyroByBaHHs, NpuabaHHs
3anacHux getanei abo peMoHTy
3BepHITbCSA 0 MarasuHy, B sikomy
BM Npuadanu uei npunag,.

3pobneHo B Kutai.

|
BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJNEXHOI
YTUNMISAUIT NPOAYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
Micnsi 3akiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugaiiTe uen
npunag 3 iHwumy nobyToBnMU
Biaxogamu.
BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOpM30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, SkuiA MoXe HagaTu Taki
nocnyru.
BigokpemneHa yTunisadis
nobyToBux Npunaais 4O3BOMNSE
YHUKHYTU MOXIMBUX HEraTUBHUX
HacnigkiB Ans HaBKOMULLIHBLOIO
cepefoBULLa Ta 300POB’S NOAVHY,
SIKi BUHMKaIOTb Y pasi HenpaBuIbHOI
yTunisaujii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTy maTtepianu,
3 AKkux 6yno BUroTOBNEHO AaHWUM
npunag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXnMBi pecypcu.
Mpo HeobxiaHiCTb BigoKpeMneHol
yTunisauii nobyToBux npunagis
Harafye cneujanbHa nosHayka Ha
nNpoAyKTi y BUrMAAi NepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.
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peuenTtn

[nsa Toro, wob rotyBatu 3a
BUKMaAEHUMM peLenTamu,
yCTaHoBITb 0buaBa nesa.

Coyc «['yakamone»

'/ HeBenukoi unbyni

1 TOMaT, NOYUCTITb Ta BUAANITb
HacCiHHSA

1 HEBENUKWIA 3eneHnii Yini,
BUAANITb HACIHHA

"2 3y6umKa YacHuKy, NoapibHITL
[eKinbka napocTKiB NeTpyLUKU

1 3pinuii aBokago

15 M. IMMOHHOrO COKY

Cinb Ta nepeub

MopixTe umbynto, TomMat Ta uini
Ha LUIMaTO4YKN PO3MipOM
npnbnmaHo 1-2 cm. Moknagitb y
Yally pa3oM i3 YaCHUKOM Ta
neTpyLUKoto, i 06pobnsiiTe Ha
BUCOKIV LLBWAKOCTI, JOKN HE
oTpUMaeTe OAHOPIAHY CyMiLLl.
Mepenuiite B iHLWY EMHICTb.
MoyncTiTh aBOKago Ta BUAANITb
KicTku. MopixTe kybrkamu 1-2 cm
MoknagiTe y Yawy, Hanuinte
TNIMMOHHUIA Cik Ta 06pobnsliTe Ha
BUCOKIV LLBWAKOCTI, JOKN HEe
OTPUMAETE KOHCUCTEHLiO Miope.
3wmiwarite niope 3 aBokago i3
TOMaTHOM CyMilLWIO Ta Jodante
npunpasun 3a CMakoM.

TomaTtHuin coyc
«Canca»

15g cBixoro kopiaHapy

1 HeBenvka 4YepBoHa LMbyns

1 3eneHuii nepelb Yini, BUAanNitTb
HaCiHHS

4 TBEpAMX TOMaTa, NOYUCTITb Ta
BUAaniTb HaciHHA

cik 1 nanmy

cinb Ta nepeub

MoknagiTe KopiaHAp y Yaly Ta
peTernbHO NoAPIGHITb.
MepemMicTuTb B iHLY EMHICTb.
Mopixxte unbynio Ta Yini Ha
LUMaTOYKV PO3MipoM NpubnnsHo
1-2 cMm, AogaiTe Ao Yaui i
06pobnsnTe Ha BUCOKIN
LUBMAKOCTI, JOKN HE OTpUMaeTe
ofHOpIAHY cymill. 3miwanTe i3
kopiaHapom. lMicns uporo nopixre
TOMaT Ha LUIMaTOYKN PO3MipOM
npubnmaHo 2 cm, obpobnsiiTe Ha
BUCOKIlA LUBWAKOCTI, ane He
Api6HiTh. Joparite oo cymiwi Ta
HanuiTe nanmvoBui cik. [logavite
Cinb Ta nepeub

NONYHUYHUI KOKTENNb

4-5 kybukiB nbogy

8 NonyHuLb, NOYUCTITL Ta
nopiXTe HaBnin

10 mn uykpoBoi nyapw,
npuénusHo

Moknagite Kybukn nboay Ta
NonyHWLi y Yally, yBIMKHITb
BMCOKY LLUBUAKICTb Ta
obpobnsinTe, oku nig He
NOAPIOHUTBECA HA HEBENUYKI
LwmaTtoyku. [logavite Lykop Ta
peTernbHO nepemiwanTe.
Mepenuiite B Kenux.
PekomeHayeTbCSH BXUTU ogpasy
nicnsi NPUroTyBaHHs.
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